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Procedeu de fabricatie a pestelui (sp. Alburnus) sarat si produsul astfel obtinut
Descrierea inventiei

Inventia se referd la tehnologia de fabricatie a unui produs alimentar sub formad de
semiconservd din peste din specia Alburnus, cu aplicatii in domeniul bunurilor alimentare de larg
consum, precum si al Ho.Re.Ca.

Obletul sau obletele, soreanul (4lburnus alburnus, L.) este un peste dulcicol sau salmastricol de
10-19 c¢m lungime, din familia ciprinidelor, din apele curgitoare sau stitdtoare din Europa si nu
numai. Are corpul alungit, comprimat lateral si acoperit cu solzi mici, caduci, stralucitori, argintii gi
foarte luciosi. Se hraneste cu plancton, cu crustacee, larve de insecte, avand o preferintd speciala
pentru insecte (muste, himenoptere), dar consuma si puiet de peste si icre. Depune icrele in mai-
iulie. Traieste in bancuri, in general spre suprafata apei, este un peste foarte vioi
(www.wikipedia.ro).

in scopul conservirii pestelui se pot aplica o serie de tehnici (Ghaly er al., 2010; Nwaigwe, 2017;
Rumape et al., 2022) cum sunt: temperaturi scizute (refrigerare, congelare); reducerea activitaii

apei (deshidratare, uscare, concentrare); sdrare (cu sare sau saramurd); aplicarea de substante .

chimice conservante (acizi, sulf, nitrit, antioxidanti); afumare (calda, rece); tratamente termice cu
caldurd (pasteurizare, sterilizare); presurizare; ambalare in vid, ambalare in atmosferd modificatd;
iradiere. Dintre aceste tehnici de conservare inventia face referire la o combinatie de tehnici de
conservare cum sunt sirarea si uscarea.

In scopul sararii pestelui, cele mai cunoscute metode conform Lindkvist ef al. (2008) sunt: sdrarea
uscatd si sdrarea umedd (saramurd). Ca aplicatii ale saramurdrii sunt imersia si injectarea cu
saramurd. Altd metoda care utilizeaza sarea este considerata si murarea.

De asemenea se cunoaste tehnica/operatia de maturare in general a pestelui (Shenderyuk si
Bykowski, 1990) dar si a macroului sirat (Kosaka et al., 2012; Erkan, 2017) si ansoa (Hernandez-
Herrero ef al.,, 1999) care imbunititesc calitatea senzoriald a pestelui, cum sunt: culoarea, gustul,
mirosul, textura. Diferenta este ci inventia aplici maturarea pestelui de mici dimensiuni, intr-o
tehnologie complet diferita ca durata si parametrii fatd de cea a macroului si ansoa, avantajul fiind o
calitate senzoriald a obletelui total deosebita fata de cea a celorlalte specii de peste mentionate.

Farid si colaboratorii (2016) au analizat efectul perioadei de sirare uscatd asupra pierderii de
umiditate si modificdrii compozitiei pentru trei specii diferite si trei marimi diferite de pesti locali:
shol (Channa striatus) mare, taki (Channa punctatus) de mirime medie si tengra (Mystus tengra)
mic. Diferentele fatd de modul de procesare din inventie sunt: durata mai mica de sarare si durata
micd a maturdrii produsului in timpul sérérii.

Czerner si colaboratorii (2011) au analizat proprietafile senzoriale si oxidarea carnii de ansoa
(Engraulis anchoita). Nu este specificatd temperatura de sdrare si nici de maturare a pestelui.
Diferentele fatd de modul de procesare din cadrul inventie sunt: utilizarea unei alte specii de peste
care este marin, nu de apa dulce, pastrare timp foarte scurt la sarare (24 ore) atét a pestelui intreg cat
si a celui file, filetarea pestelui inainte de s#rare, aplicarea saramurii §i nu a sérii grunjoase,
maturarea pestelui pentru o perioadd mai mare de timp (385 zile).

Schubring si Oehlenschléiger (1997) au analizat senzorial si pentru activitatea proteoliticd probe
procesate de hering prelevat din Marea Nordului si din Marea Baltica. Pestele a fost procesat astfel:
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sarare cu proportii diferite de sare si apoi ambalare in butoaie. Durata de pastrare a fost de 1 an si
consideratd maturare. Diferentele fatd de modul de procesare din cadrul inventiei sunt: specia de
peste in cazul studiului este marind, heringul are o talie mult mai mare fatd de oblete, etapa de sarare
uscati este de scurtd durata (doar o zi), maturarea pestelui are loc mai mult (un an), iar temperatura
de péstrare la maturare a pestelui este mai mica (4 °C).

in brevetul nr. LV 15589 B1 sprotul baltic (Sprattus sprattus Balticus) a fost srat in straturi cu un
amestec de sare reprezentand 20-30 % din masa pestelui si constand din sare (92,4-94,7 %), preparat
antioxidant (0,1-0,2 %), colorant (E110, E124, E150a; 0,2-0,4 %), potentiator de aroma (3,0-4,6 %)
si concentrat de supa de vita (1,5-1,8 %). Valoarea pH-ului saramurii este de 5,7-5,9, fiind mai mica
decat activitatea enzimatica optima de 7,0. Fileurile de peste sunt condimentate i ambalate in ulei.
Continutul final de sare a fileurilor este de 16-18 %. Diferentele fatd de modul de procesare din
cadrul inventiei lituaniene sunt: utilizarea unui peste de apd sdratd, modul de sarare al pestelui,
prezenta aditivilor de oxidare, colorare si aroma, perioada de sdrare i maturare care in cazul
inventiei lituaniene este mai scurta.

Problema tehnicd pe care o rezolva inventia este producerea la nivel industrial al unui
aliment de tip semiconservd dintr-o specie de peste care in Romania nu este suficient de bine
exploatat, procesarea propusd in inventie realizdnd o valoare addugatd speciei de peste din genul
Alburnus. Procesarea pleaca de la pestele proaspat si cuprinde operatii de sdrare uscatd i umeda,
maturare in sare, uscare, ambalare in sare sau in ulei vegetal.

Solutia tehnicd cu care vine inventia este reprezentatd de parametrii specifici tehnologiei de
procesare a pestelui in cazul sardrii uscate si umede (concentratia de sare, raportul de sare/saramura
fatd de masa totald a produsului, temperaturile de procesare, precum si duratele de sarare), corelati
cu ambalarea in saramura sau ulei vegetal, si care realizeaza proprietétile organoleptice specifice, un
termen de valabilitate mare si valoare adaugata pestelui din specia Alburnus.

In continuare se da un exemplu de realizare a inventiei.
Materia primi: peste din specia Alburnus — obleti.

Caracteristici:

Denumire | Denumire Lungime Masa Compozitie chimici medie
populari stiingifica maximi | maximi Umiditate Proteine | Lipide | Glucide | Cenusi
(mm) ® (%) (o) (Yo) (Yo) (o)
Oblete Alburnus, L.
Sorean A. alburnus 200 60 76 19 3 1 1
A. danubicus

Materii auxiliare: sare, gheatd, apa.

Ambalaje: recipient din sticld sau plastic.

Procedeul de fabricatie:
Receptie cantitativa si calitativa

Receptia calitativa de oblefi proaspeti livrati de pescari/comerciantii de peste proaspat:
~categoria de prospetime: extra sau A;

~-documente de origine;
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-durata de pescuire: maximum 18 ore de la recoltare, la temperatura de 0...4 °C;
Receptia cantitativa de obleti proaspeti se face in functie de gramaj/calibru, astfel:
-calibrul mic = 50-60 bucati/kg;

-calibrul mare = 25-40 bucati/kg;

Sararea

Sararea este realizatd initial prin sarare uscatd, urmatd, dacd este cazul de o saramurare (sdrare
- umed3d). Sararea obletilor proaspeti se realizeazd prin introducerea lor in recipientii de sirare, cu
straturi succesive de peste si sare uscatd, pentru ca pestele proaspét si absoarbd sare. Durata de
patrundere a sdrii este corelatd cu grosimea obletilor, sirarea se va realiza in functie de méarimea
calibrului pestilor.

Sarea gema neiodatd (de mina sau de mare), de dimensiune medie, curatd, se adaugd in proportie de
30-40 % din masa totald a pestelui, astfel incat, in final, sa se obtind o saramurd cu o salinitate de
25° Baumé, adicd o densitate de 1,208 g/ml la 16 °C. Daci va fi nevoie, recipientul cu peste va fi
completat cu saramurd cu 25 °Beaume pentru ca obletii s3 fie complet imersati in saramura.

Pentru sdrare obletii sunt depozitati in recipientii de sdrare intr-o camerd cu temperaturd intre
10...12°C timp de minimum 8 zile.

Sortare, decapitare §i eviscerare

Obletii sunt scosi din recipientii de sirare pentru a fi sortati (dupd clasd de marime), decapitati si
eviscerati manual.

Maturarea pestelui in sare/saramuri

Obletii alesi in functie de clasa de marime (calibru) se vor introduce in straturi succesive cu sare
gem3 grunjoasd in recipientii de maturare pentru a fi supusi procesului biochimic de maturare. In
aceasta faza obletii vor capata o serie de proprietati organoleptice specifice (culoare, texturd si gust
caracteristice). Obletii sunt aranjati manual in straturi in recipientii de maturare, alternind un strat de
peste cu un strat de sare de mind/mare rafinata, care se adauga in proportie de minimum 14 % din
masa totald astfel incat sd se obtind o salinitate a saramurii de 25° Baumé. Recipientii de maturare
sunt apoi acoperite cu un capac peste care se adauga o greutate pentru a favoriza patrunderea sérii in
tesutul pestelui. Temperatura camerei de maturare pentru pastrarea butoaielor trebuie sa fie intre
10...12 °C. Perioada de maturare este de minimum 8 luni. Dupa 8 luni de maturare, butoaiele se mai
pot piastra intre 10... 12 °C, pand la maximum 10 luni.

Inlidturarea sarii

inlaturarea partials a sarii (doar a sarii de la suprafata pestelui) se face cu ajutorul apei ricite la
temperatura de 0...4 °C astfel:

e in cazul obletilor intregi: dupa obtinerea gradului optim de maturare, obletii sarati se spal cu
apa rece prin imersie o singura data.

e in cazul fileurilor de obleti: se face atit desararea cat si depielitarea. Cand obletii au atins
gradul de maturare dorit, sunt supusi desararii de doua ori cu apé rece, prin imersie. Apoi se
inldturd pielea prin trecere rapidad sub un micro-jet de apa calduta si apoi sub un micro-jet de
apa rece.

Scurgere, filetare si uscare

Operatia este specificd numai pentru fileurile de obleti in ulei.
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Obletii desarati si fara piele se lasd la scurs in cutii de plastic perforate. Apoi sunt filetati manual si
fileurile se aliniazd pe hartie absorbanté alimentard pentru a realiza uscarea. Uscarea dureazi intre
4-10 ore la 10°C.

Ambalarea recipientelor si cintéirirea

Obletii sunt ambalati 1n recipiente de sticla sau plastic etansi, de diferite forme si capacitati. Masa
pestelui se verificd prin cantarire pe o balan{d electronicad. Dacd este cazul, greutatea este reglatad
manual.

e Ambalarea obletilor intregi se poate face in recipiente transparente obletii intregi se aplicd
manual pe peretii transparenti ai borcanelor sau cutii din plastic, prin alternare cu straturi de
sare grunjoasd medie, de mind/de mare. De asemenea se poate face in recipiente opace,
obletii fiind asezati vertical, in picioare, lateral si cu capul la coada.

e Ambalarea fileurilor de oblefi in ulei sau saramurad se face manual, cu fafa interioard a
fileului pe peretii transparenti ai borcanelor.

Umplerea continutului ambalajului

Umplerea ambalajului pentru obletii intregi se face prin umplerea totald a recipientului cu ajutorul
saramurii §i sarii grunjoase (la un aport de minim 14 % din masa totald a pestelui). Sarea grunjoasa
este addugatd deasupra pestelui si trebuie sa acopere intregul produs.

Umplerea ambalajului pentru fileurile de obleti se face prin addugarea a doud tipuri de medii de
acoperire:

> ulei vegetal (ulei de floarea soarelui sau ulei de misline) pentru fileurile de obleti in ulei (in
proportie de 30-35 % din masa totala) sau
» saramurd pentru fileurile de obleti in saramura (in proportie de 30-40 % din masa total).

Umplerea trebuie s realizeze o acoperire completd cu ulei sau saramurd a fileurilor de peste.
inchiderea/spﬁlarea exterioari a recipientelor:

Recipientele, odatd umplute, sunt inchise ermetic prin:

- utilizarea manual3 a capacelor, capsulelor;

- semi-automat prin termosudarea unei folii peste cutiile din plastic.

Ambalajele sunt curitate pe exterior inainte de a trece la etichetare, pentru a inldtura orice murdarire
a suprafetei intervenitd la umplerea manuala a recipientelor. Curatarea se face prin stergere si, daca
este cazul, degresare, spdlare etc.

Etichetare, ambalare, depdzitare si expediere

Produsele ambalate sunt etichetate, apoi sunt aranjate in cutii si depozitate in camera frigorifica la
temperaturi de 0...4 °C, inainte de a fi expediata cu vehicule de transport frigorific la 0...4 °C.

Termenul de valabilitate este de minimum 6 luni.

Produsele din obleti, conservate cu sare si maturate sunt prezentate in urmatoarele trei
scheme tehnologice:

0
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Saramura
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Figura 1. Schema tehnologic de obtinere a obletilor ambalati in saramur3i
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Ambalaje Saramura
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Figura 2. Schema tehnologici de obtinere a fileurilor din obleti, ambalati in saramur3
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Ambalaje Saramura Ulei vegetal
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Figura 3. Schema tehnologica de obtinere a fileurilor din obleti, ambalati in ulei
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in cadrul schemelor tehnologice s-au facut urmitoarele abrevieri:
RCC - receptie calitativd si cantitativa
ta — temperatura aerului din spatiu
tp — temperatura pestelui
MT — masa totald a pestelui
grd Be — grade Beaume
-.grd C - grade Celsius
Prin aplicarea inventiei se ob{in urmétoarele avantaje:

Procesarea industriald a obletilor proaspeti, deoarece acest peste se gseste in orice apd curgdtoare
sau statitoare din Romania, avand valoare economici ridicatd si putand fi recoltat pe toatd perioada
anului, mai putin in perioada de inmultire si In sezonul rece (wikipedia.org, Baker et al., 2023).
Adadugare de valoare economicd obletelui prin schemele de procesare propuse in inventie.

Obtinerea unor alimente cu proprietdti senzoriale deosebite datorate maturarii in saramura si a unui
termen de valabilitate mare datorat metodelor de conservare utilizate (sdrarii si uscdrii) si a modului
de ambalare a pestelui (in saramura sau in ulei).

Diversificarea gamei sortimentale de alimente pe bazd de peste datoritd modalitifilor variate de
prezentare a produsului finit si a modalitatilor variate de ambalare.
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Revendicari

1.Procedeu de fabricatie a pestelui (sp. Alburnus) sarat si produsul astfel obtinut, caracterizat prin
aceea ca procesul tehnologic incepe de la pestele proaspat ca materie prima.

2.Procedeu de fabricatie conform revendicarii 1, caracterizat prin aceea cid se realizeaza sdrarea
uscatd a pestelui n straturi alternative, intr-un procent de 30-40 % sare din masa totald a pestelui, o
mentinere in sare/saramurd minimum 8 zile la temperatura de 10-12 °C si la un grad de saramurare
de 25 ° Be.

3.Procedeu de fabricatie conform revendicarii 1 si 2, caracterizat prin aceea cd maturarea pestelui se

realizeaza cu sare in straturi alternative si apoi in saramura cu 25 °Beaume, cu un aport de 14 % sare
din masa totala a pestelui, pentru minimum 8 luni, la temperatura de 10...12 °C.

4.Procedeu de fabricatie conform revendicarii 1, 2 si 3, caracterizat prin aceea ca uscarea fileului de
obleti si se face timp de 4-10 ore la temperatura de 10 °C.

5. Procedeu de fabricatie conform revendicarii 1, 2, 3, si 4, caracterizat prin aceea cd ambalarea
pestelui se face in saramurd, iar a fileurilor se face in saramura sau in ulei vegetal.




RO 137942 A0
DESCRIERE MODIFICATA

Procedeu de fabricatie a pestelui (sp. -A/burnuy) sirat si produsul astlel obtinut
Descrierea inventiei

Iventa se reford o ehnologia de fabricatic a unui produs alimentar ~ub torma o
seiiconserv din peste din specia Abwenes. cuaplicatin in domeniul bunurilor alimentare de lare
consum. precum sial To Re Ca,

Obletul saa obletele. sorcanul (huriies alhiraus, 1y este un peste duleicol sau salmastricol de
FO--19 cm fungime. din tamilia ciprinidelor. din apele curgdioare sau statdoare din Buropa si nu
nuimai. Are corpul alungzit, comprimat lateral si acoperit cu solvi mici, caduci, strdluciiors. argintii s
foarte luciost. Se hraneste cu plancton. cu crustacee. farve de mscecte. avind o prefermtd speciald
CInomai-

pentru inscete (muste. himenoptere). dar consuma si puict de peste siicre. Depunce o
alie. Trdieste in hancuri. v general spre suprafata apet. este un peste [ourie vio
Owww.wikipedia.ro).

In scopul conservarii pestelui se pot aplica o serie de tehmier (Ghalds e af., 20000 Nwaigse, 20172
Runvape ef «f., 2022) cum sunt: lemperaturt scazute (relrigerar are)s reduceren AcUvViHa
apel (deshidratare. uscare. concentrare): sdrare (cu sare sau §

chimice conservante (acizi. sulfll nitit. antioxidanti): atumare {caldd. rece): tratamente termice cu
are in atmostera moditica,

¢, conge
saramurd): aplicarea de substante

cildurd (pasteurizare, sterilivare): presurizare: ambalare in vid. amba
iradiere. Dintre aceste tehnici de conservare inventia face referive la o combmape de tehnict de
CONSCIVITE CUM sUNL Sararea $i uscared.

n scopul savarii pestelut. cele mai cunoscute metode conform Lindkyist ¢f af. (2008) sunt: sdrarca
uscatd si o sdrarca umedd saramurd). Caaplicatit ale saramurdrii sunt imersia sioinjectiaren cu
saramurd, AlG metoda care utilizeaza sarea este consideratd stmurared,

De asemenea se cunogaste tehnica/operatia de maturare in general o pestedur (Shenderyule s

ByLlowski, 19907 dar si o macroulul sarat (Kosaka er ¢, 2012 Erkan, 2007 51 ansoa cHormandes-
UL cim sunt: culoarea, aiabi

Herrero ¢ ol 1999y care imbunatdtese calitaten senzorild o peste
Aurosals textura, Dileronta oste ¢ nvenia aphed maturarea pestelun de e dimensiumt mni-o

tehnofogie complet diferita ca dura@ s parametrin Tutd de cen o naeroulun siansows ayantagud Tiiod o

calitiie senzoriali g oblerelui otal deosebnd tata de ceaa celorialie specin de pesic mentionaie,

Farid s colaboratori (2006) an analizat electod perjoader de sarare uscatd asupra pioeferi oc
uniditate st modificarin compaovziticr pentiu tret specii dilerite sitred miarimi diferite de poests Tocol,
hol (Chana siriarsy mave, ki (Channea panchans ) de mdrime medic o1 enora (U st 1o g

mic Diferentele fatd de modul de procesare din invenpe sunt durati mat mica do ~arare s dueaa

micd a maturdrn produsalur iy umpul sdrd.

Crerner si colaboratorii (2011} au anahizat proprietatle senzoriale s onadarea carnir Jdo ansou
(Engraudis anchoita). Nu este specilicatd temperatura de sdrare sionie de maturare o pestelud,
Diferentele fatd de modul de procesare din cadyul inventie sunt: utilizarea unet alte specii de peste
care este marin, nu de apa dulee. pastrare timp foarte scurt fa sirare (24 ore) atat d pestelus intres ¢

stoaocele files filetarea pestelui inainte de sarare. aplicarea saramuarit stonu o <40

NGO 1N

muaturarea pestelur pentru o pertoadd mar mare de timp (385 zile ),
Schubring si Ochienschliiger (1997) au analizac senzorial st pentry activitatea proteohiticd probe

procesate de hering prefeyal din Marea Nordulul st din Marea Baluicd, Pestele a fost procesat astiel
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sdrare cu proportin diterte de sare st apot ambalare in butoate, Durata de pastrare o fostde Tan s
consideratd maturare. Diterentele futd de modul de procesare din cadreul inventict sunt: specia de
peste n cazul studinlun este marind. heringul are o talie mult mai mare fud de oblete, clapa de sirare
uscatd este de scurtd duratd (doar o 2i), maturarea pestehui are loe mai mudt (e and. e temperatura
de pastrare Ty maturare a pestelui este mai micd (4 °Ch.

In brevetul nr. LV 15389 B1 sprotul haltic (Spratiies sprarfies Bolineasy @ Tost sdrat in sratued cuun
amestee de sare reprezentand 20-30 %4 Jdin masa pestelur st constand din sare (92,4947 o). preparat
antioxidant (0.1-0.2 %o). colorant ¢ IR, L1240 F 15000 0.2-0.4 %Mo) potenuiator de aroma (3.0-4.0 %)
si concentrat de supd de v (1.5-1.8 %oy, Valoarea pH-ului saramurin este de 5.7-3.9. thind mar mica

decat acuvitatea enzimaticd optima de 7.0, Fileurile de peste sunt condimentate st ambalate in ulei,
Continutul final de sare o Oleurifor este de 16-18 %o, Diferentele farda de modul de procesare din
cadrul inventiel litwaniene sunt: utilizarea unui peste de apd sdratd, modul de sdvare al pestetui,
prezenta aditivilor de oxidare, colorare s1 aromda. perivada de sarare siomaturare care iy cazul
inventict lituanience este mar scurta.

Problema tehnied pe care o rezolva invenpia este producerca la nivel industriol al unui
aliment de tip semiconservd dintr-o specie de peste care in Romdania nu este suficient de bine
exploatat. procesarea propusd in inventie rca
Alhrrnus. Procesarea pleacd de la pestele proaspat si cuprinde operatin de sdrare uscatd si umeda.
maturare i sare. uscare. ambalare Tn sare sau in ulel vegetal,

tzand o valoare addugald specter de peste din genul

Solutia tehnicd cu care vine inventia este reprezentald de parametrii specitici tehnologici de
procesare a pestelui in cazul sardri uscate si umede (concentragia de sare. raportul de sare/saramurd
fata de masa totald a produsului. temperaturile de procesare, precum si duratele de sdrare). corclat
cstocare realizeazd proprictitile organoleptice specifice. un

cu ambalarea in saramurd sau ulel vegeta

termen de valabilitate mare $1 valoare adaugatd pestelui din specia Alburnus.
In continuare se da un exemplu de realizare o invengiei.

Materia prima: peste din specia Alburnus - ableti.

Caructeristics:

e SRR . - )

S - : , - e :
5 i . | Lungime | Masa Compozitic chimicd medie ,
Denumire | Denumire e s — T U B T T
populari | tiintifica maximd | maximi Umiditate | Proteine | Lipide | Gluctde -~ Cenusa |
R mm) | g Y Lo L () | (™ (Vo) |
BN { ) | (g (7o) (o) | (o) 1 (o} )
Oblete [ Alburnus. L ‘ ﬁ ‘
Sorean C AL alburnus 200 i 6 3‘ 70 ‘ G | 3 f ! !
| AL danubicus | | | i | o

Materii auxibare: sare. gheatd. apa,

Ambalaje: recipient din sticla sau plasuc.

Procedeul de fabricatie:
Receptie cantitativa si calitativa

Receptia calitativa de obleti proaspeti Ivratr de pescarizcomerciantit de peste proaspit:
-categoria de prospetime: extra sau A;

-documente de origine:

[
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-durata de pescuire: maximum 18 ore de la recoltare. fa temperatura de 6.4 "C
Receptia cantitativda de oblett proaspeti se face in functie de gramaj calibru. astie!:
-cahibrul mic - 30-00 bucatihe:

-culibral mare = 25-40 bucati’ke:

Sirarea

Sdrarca este reabizatd mbal prin sdrare uscatd, wrmatd, dacd este cazul de oo <aramurare (sdrare

umedd). Saravea ohletilor prouspeti se realizeaszd prin introducerca lor in recipientit de sirare. cu
straturt suceesive de peste siosare uscatd. pentri ca pestele proaspit s absoarbd sare. Durita de
patrundere a sarit este corelatd cu grosimea obletifor. saravea se va realiva in funcic de marimea
cahibrului pestilor.

Sarea gemd nerodotd (de mina sau de mare). de dimensiune medie. curati, s¢ adaugd in proportie de
30-40 %0 din masa towadd a pestelun, astfel incdt in finall s se obtind o saramurd cu o salinitate de
257 Baume. adicd o densitate de 1.208 o/ml la 16 °C. Daca va [1 nevoie. recipientul cu peste va b
completat cu saramurit cu 23 *Beaumc pentru ca obletii sd fie complet imersati in saramurd,

Pentru sacare obletii sunt depozitati in recipientii de sdrare intr-o camerdt cu temperaturd intre
L0, 12°C timp de minimum 8 zile,

Sortare, decapitare si eviscerare

Obletii sunt scosi din recipientii de sdrare pentru a fi sortali (dupd clasd de marime), decapitati
eviscerati manual.

Muaturarea pestelui in sare/saramuri

Obletit alesi in Tunctie de clasa de marime (calibruy se vor introduce I straturt suceesive cu sare
emad grunjoasd in recipientii de maturare pentru a {1 supusi procesului bicchimic de muaturare. In
ceasta faza obletin vor cipdta o serie de proprietdt organoleptice specitice (culoare. texturd si gust
caracteristice). Obletit sunt aranjati manual in straturt in recipientit de nwturare, alterndnd un strat de
peste cu un strat de sare de mind/mare rafinatd. care se adaugd in proportic de minimum (4 %o din
masa totald astlel incdt sa se oblind o salinitate a saramurii de 237 Baumd. Recipientii de muaturare
sunt apoi acoperite cu un capac peste care se adaugd o greutate pentru a favoriza pavrunderea sirn in
tesutul pestelui. Temperatura camerei de maturare pentru pastrarea butoaielor wrebuie s lie intre
10,12 °C. Perioada de maturare este de minimum 8 {uni. Dupd 8 luni de maturare. batoaiele se mun
pot pastra intre 10... 12 °C, pand la maximum 10 luni.

Q
N

Inldturarca sarii

[nlaturarca partiald a s (doar a sdrii de la suprafata pestelui) se face cu ajutorul apel ricie L

temperatura de 0...4 °C astfel:

o In cazul obletilor intregi: dupa obtinerea gradului optin de maturare. vbletii sarati se spald cu
apa rece prin imersic o singurd dad.

o In cazul Rleurilor de obletis se face atat desdrarea cat si depicliarca, Cand obletit au auns
eradul de maturare dorit. sunt supusi desavirii de doud orl cu apd rece. prin imersic. Apei se

ca prin trecere rapidd sub un micro-jet de apd cdidutd si apol sub un micro-jet de

inlaturd pic
apa rece.
Scurgere, filetare si uscare

Operatia este specificd numar pentru fileurile de oblet in ulet.



RO 137942 A0

DESCRIERE MODIFICATA

Obletin desaraty si fard picle se lasd fa scurs in cutii de plastic pertforate. Apoi sunt fictat manual i
Mlcurtle se alinaza pe

J-10 ore da 10°C.

wrtie absorbantd alimentard pentru a realiza uscarca. Uscarea durcaszd intre

Umplerea ambalajelor cu peste

Ob

pestelul se vertficd prm cantdrire pe o balantd electronicd, Dacd este cazut. ereutatea este rewlatd

ctit sunt ambalat in recipiente de sueld sau plastie clanst. de diferite formne st capacitdi. Masa

manual,
e Ambalarea ohletilor intregi s¢ poate face In recipiente trunsparente. incare caz obletin intregl
se aplicd manual pe peretin ransparenti ai horcanelor sau cuttlor din plastic. prin alternare cu
straturi de sare grunjoasd medic. de mina‘de mave. De ascmenca ambualarea se poate tace in

in prejoare. lateral sicu capul Lo coada

ctit fuind asezati vertica

recipiente opace, ob
e Ambalarca fileurifor de obleti in uler sau saramurd se face manual, cu fat interoard o
fileulut pe peretit transparenti ai borcanelor,
Umplerca ambalajelor cu sare/saramuri/vlei
Umplerca ambalajelor in cazul oblefilor intregi se tace prin umplerea ol a recipicntelor cu
ajutorul saramurit si sari grunjoase (Ja un aport de minim 14 % din masa owld a pestelun), Sarea

grunjoasd este addugatd deasupra pestelur i trehuic sa acopere intregul produs.

ajelor i cazul Nleurilor de obleti se face prin adaugarca a doud tipuri de medii de

L'mplerca amba
acoperire;

# uleivegetal (ulei de floarca soarelui sau ulet de mashine) pentru fileurtle de oblet i uler (in

proportie de 30-33 2% din masa totld) sau
~ saramurd penuru fileurite de oblet in saramurd (in proportic de 30-40 % din masa taldy.

Liniplerea trebuie si realizesze o acoperire completa cu ulet sau saramurd a llearilor de peste.
fnchidcrcu/spﬁlarca exterioard a ambalajelor

Recipientele. odutd umplute. sunt inchise crmetic prin:

- utihizarca manuald a capacelor, capsulelor:

- semi-automat prin termosudarca unei folii peste cutiile din plastic,

Ambalajele sunt curdiate pe exterior inamte de a trece la etichetare, pentru a infdtura orice muarddeire
a supraletel intervenitd fa umplerea manuald a recipientelor. Curdtarca se fuce prin stergere st dacd

este cazul. degresare. spalare ete.
Ftichetare, deporitare si expediere

Produscle ambalate sunt elichetate. apoi sunt aranjate In cutit 3i depozitate in camera frigortficd fy
temperaturi de 0.4 "Clinainte de a fi expediatd cu vehieule de transport fricoritic la .. 4°CL

fermenul de valabititate este de mintmum 6 luni.

Produsele din obleti. conservate cu sare siomaturate sunt prezentate 0 urmdtoarele tred

scheme tehnologice:
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Figura 1. Schema tehnologica de obtinere a obletitor ambalati tn saramura
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I cadrul schemelor tehnologice s=au fieut urmitonrele abrevier.
ROC - receptie calitativa st cantitarna
ta - lemperatura acrulun din spatiu
(P - temperatira pestelu
NP - masa oala a pestelui
2rd Be o erade Beaume
ard O grade Celsius
Prin aplicarca mventiel se oblin urmitoarcle avantaje:;
Procesarca industiiald a obletilor proaspeti. deoarece acest poste seogliseste In orice apd curzitoare
sau stitdtoare din Romdnia, avand valoave ceonomicd ridicatd si putdnd G recoltat pe toatd peroada

anului. mar putin in perivada de inmultire si in sezonul rece (wikipedia.org, Baker ¢r af.0 2023
¢ de procesare propuse in imventice.

Adaugare de vatoare cconomicd obletelui prin scheme
Obtinerea unor alimente cu proprictad senzoriale deosebite datorate maurdrin in saramurd st o uni
termen de valabilitate mare datovat metodelor de conservare utilizate (sacari s1uscirivy s1a modulu
de ambalare o pestelui (Iin saramurd sau in u

Cly.

Diversiticarea gamei sortmentale de alimente, pe baza de peste datorid modalitatitor varate de
prezentare a produsulut finit st a modalitdilor vartate de ambalare.
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Revendicari

[.Proceden de tubricatic w pestelur (spo Ahwrnusy sdrat s1 produsul astfel obtinut ce
cuprinde. noordine. ctapele de: receplics sdrare. sortare. decapitive. eviscerire. matarare n
sare saramurd, imldrare sare. scurgere. Rletare. uscuare. umplere ambalaje cu poste. ymplere
ambalije cu sare saramurd-ulens inchidere. etichetare v deporitiare. caracterizat prin accea i
sararea uscard a pestelud seoyealizeazd i straturt aiternatve. intr-un procent de 30-40 %0 sare din
masa otald a pestelur, cu o mentinere in sare saramurd minumum 8 Zile b temperatura de FO-12 70 )
o un evad de sarumurare de 25 Bel maturarea pestelui se realizeazi cu sare in straturt alternative
stoapoi i saramara cu 23 UBeaume. cuoun aport de B %o sare dinomasa cotald a pesteluil penou
minumum & tuni. la temperatura de 100,82 °Cowscarea filewlui de pesre se face imp de 4-10 ore la
temperattra de 10 "¢

N}
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