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Pestele reprezinta o sursa trofica foarte
importanta deoarece musculatura si
grasimea de peste are un coeficient
foarte @ mare  de = digestibilitate.
Proteinele si lipidele de peste asigura
aminoacizii  esentiali, acizii gragi
esentiali  polinesaturati  importanti
pentru alimentatia umana



Productia de peste,
initial se baza pe
pescuit

capturare directa din mediul natural



au aparut crescatorii (in special
pentru cresterea intensiva a unor
specii de apa dulce), iar la sfarsitul
sec. XX cantitatea de peste
introdus in consumul uman a
crescut la mai mult de 140 mial.
tone/an



Marile gﬁri

producatoare de peste
(bazate pe pescuit)

sunt Peru, Japonia,
SUA, Franta, Italia



CALITATEA NUTRITIVA A
PESTELUI SI PRODUSELOR
ACVATICE



CLASIFICAREA PESTELUI

*dupa locul 1n care traiesc

specii de pesti de apa dulce
specii de pesti de apa  sarata

din cele peste 30.000 de specii de pesti

cunoscute pand in prezent peste 5.000 trdaiesc in
apele dulci



CLASIFICAREA PESTELUI

*dupa locul in care traiesc

Pestii de  apa  sdrata  pot 11
pestli oceanici sau marini (codul, stavridul,

merlucius, hering, sprot, sardeluta, sardea, hamsie,
sebasta, tai, guvid, ton, dorada, calcan, capelin, etc)

pesti marini care se reproduc in delte si

€éstuare (morun, nisetru, pastruga, cega, viza, Sip,
SOmont)



CLASIFICAREA PESTELUI

*dupa locul 1n care traiesc

Pestii de apa dulce, dupa locul geografic pot fi:

pesti din ape de deal si de munte (pistriv,
lin, salau, mreana, biban)

pesti din ape de campie, incluzand si

zonele de varsare a apelor (estuare, delte):

crap, caras, somn, stiuca, lin; scrumbie albastra,
scrumbie de Dunare, palamida, cambula



CLASIFICAREA PESTELUI

* dupa cantitatea de grasime

pesti grasi — cu peste 8 % grasime totala (crap, somn,
morun, nisetru, somon, hering)
pesti cu cantitate medie de grasime — intre 4 si 8 %
grasime totala (merlucius, sebasta, scrumbie, stavrid,
sardea),
pesti slabi — cu mai putin de 4 % grasime totala (salau,
stiuca, lin, cod)
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§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

COMPOZITIA STRUCTURALA

* Din punct de vedere morfologic

carnea este alba sau alb-roz (la somon chiar cu o tenta
portocalie),
fibra musculara este foarte fina datorita lipsei tesutului conjunctiv
de legatura (nu exista tesut conjunctiv intetfibrilar),
grasimea are o culoare galben-citrin (datorita lipocromului
solubilizat in grasime),

bobul de carne este foarte fin,

tesutul osos este slab reprezentat (tazele osoase sunt dispuse in
musculatura),

cantitatea de os este mai dezvoltata la nivelul capului si coloanei
vertebrale



COMPOZITIA CHIMICA

* proteina este in cantitate mai mare decat
in carnea mamiferelor (18 — 22 %),
apa in mod constant de cca. 70 %,
grasimea variaza foarte mult (intre 0,4 —
26 %),
olucidele sunt in cantitate foarte mica
(sub 1 %)



COMPOZITIA CHIMICA

* Carnea de pesgte contine o cantitate mare
de acizi gragi polinesaturati (acid linoleic,
acid linolenic, acid arahidonic, acid
clupanodonic) care alaturi de
trimetilamina, confera pestelui mirosul si
gustul specific



COMPOZITIA CHIMICA

* Are o cantitate mare de saruri minerale
(peste 1,5 %), musculatura este bogata in
macroelemente (calciu, fosfor, sodiu, potasiu,
magneziu, fier, zinc, nichel, clor, sulf) si in
microelemente (contine cantitati mari de iod
si flor, fiind ca aliment pe locul II dupa ceaiul
verde)



COMPOZITIA CHIMICA

* Contine cantitati mari de vitamine hidro- i
liposolubile.

Are o valoare calorica foarte mare (intre 800
si 3000 calorii)

digestibilitate ce depaseste 97 %o



Dezavantaje

- pestele sufera rapid (aproape imediat
dupa capturare), modificari fizico-
chimice si microbiologice;

rigiditatea musculara se instaleaza
rapid, in max. 2 ore §1 intra in autoliza in
max. 24 de ore



PREZENTAREA COMERCIALA

- Pestele viu

Dupa recoltare este sortat pe categorii de marime si
introdus in bazine, sau se incarca direct in mijloacele de
transport (se transportd in zone de desfacere in hidrobioane
sau cisterne
se asigura conditii de oxigenare gi de temperatura, pestele
fiind animal poichiloterm are temperatura corporala
determinata de temperatura mediului ambiant, prin urmare
o temperatura mai scazuta (10 — 12 °C) va asigura reducerea
metabolismului si scadetea necesarului de oxigenare
se calculeazd un raport apad : peste de 6 : 1, considerat optim
pentru transportul pestelui chiar pe distange lungi



PREZENTAREA COMERCIALA

- Pestele refrigerat

Dupa recoltare, pestele este sortat dupa madrime si
specie si se introduce in ambalaje (navete, ladite sau
casete) de aluminiu sau de plastic, in straturi alternative
cu gheata sfardmata sau gheata fulgi (5 straturi de
) gheata si 4 de peste)
In momentul ambalarii gheata trebuie sa reprezinte 70
% din volumul total al ambalajului
la ajungerea la destinatie gheata trebuie sa reprezinte
minim 25 % din volumul ambalajului



PREZENTAREA COMERCIALA

- Pestele congelat

se congeleaza pestele intreg — brichete
congelate

se congeleaza pestele eviscerat - se scot integral
viscerele din cavitatea generald, se scurteaza
inotatoarele, eventual se decapiteaza
se congeleaza pestele eviscerat si prelucrat
primar - peste filetat, peste decapitat gi portionat
in jumatati



ANALIZA SENZORIALA A
PESTELUI, ICRELOR SI
PRODUSELOR ACVATICE



CRITERII ORGANOLEPTICE DE

IDENTIFICARE A PROSPETIMII
PESTELUIL

* aspectul globilor oculari
aspectul cavitatii bucale
aspectul branhiilor g1 a operculelor
aspectul solzilor ¢i a mucusului de supratata
aspectul anusului
aspectul viscerelor
consistenta musculara



CRITERII ORGANOLEPTICE DE

IDENTIFICARE A PROSPETIMII
PESTELUIL

* Pe baza acestor criterii, pestele se incadreaza in
3 categorii de prospetime:

peste proaspat
peste relativ proaspat
peste alterat



Pestele proaspat

- prezinta exoftalmie, corneea transparenta, mediile
oculare sunt limpezi,
gura inchisa (exceptie fac pestii rapitori cate au gura
partial deschisa sau deschisa),
b
branhiile sunt lipsite de mucozitati, de culoare roz-
cenusiu si cu o cantitate de lichid care le confera luciu,
solzii sunt luciosi si cu mucus cantitativ redus,
musculatura ferma dar elastica,
viscerele isi pastreaza integritatea,
anusul este retractat



Pestele alterat

* enoftalmie, corneea opaca,
in cavitatea operculara lichidul este tulbure si uriat mirositor,
branhiile sunt acoperite de un lichid lipicios verzui, la apasare pe
opetcule se scurge un lichid maroniu wurat mirositor,
pe suprafata corporala se observa prezenta unui mucus abundent,
adeziv, urat mirositor,
solzii sunt mati, se desprind usor,

anusul este prolabat de culoare roz-rosietica,
la deschidere in cavitatea generalda viscerele sunt transformate

intr-o magma bruna si urat mirositoare,
musculatura flasca si se desprinde spontan de pe razele osoase



SUBPRODUSELE DIN PESTE

* Sunt portiuni care rezulta din prelucrarea pestelui (capete,

inotatoare, solzi, viscere, coloana vertebrala, peste mic si fara
valoare comerciala).

Acestea se confiscd si se dirifjeaza pentru prelucrarea in
fainuri de peste.

Portiunile de cartilaj i de os se folosesc pentru obtinetea
cleiului de peste.

Din solzi se extrage guanina, care se foloseste Ia obtinerea

lacului de unghii, a perlelor artificiale.

Din ficat se extrage uleiul de peste - bogat in vitamina A si
vitamina D2



CALITATEA ICRELOR

* Icrele sunt ovulele nefecundate, separate din
ovar s1  conservate chimic sau fizic.
Au valoare trofico-biologica mare datorita
continutului in substante nutritive
proteine peste 29 %o,
grasimi cu grad mare de digestibilitate si cu
multi acizi gragi poli-nesaturati (peste 17 %),
saruri minerale peste 3 %,
vitamine in cantitate mai mare decat in carne.



CALITATEA ICRELOR tehnologizate

*Icrele obtinute de Ia speciile de pesti de apa dulce, se
scot din ovare g1 se curata de resturi de membrane si de
cheagurile de sange sau alte impuritati, se supun unei
sarari umede (prin introducerea in saramura
concentrata) dupa care se lasa la scurs pe site (pentru
eliminarea excesului de saramura),
se ambaleaza in butoaie de lemn captusite cu folie din
material plastic sau recipiente de material plastic
(peturi, butoaie, lazi) cu capacitate de 10 — 20 kg;
se pastreaza la temperatura de refrigerare (0 - +4 pana
la max. +5°C), timp de 3 luni



CALITATEA ICRELOR tehnologizate

* Icrele obtinute de Ia speciile de pesti oceanici, se
pregatesc sub forma de brichete congelate (limba
de icre);
nu se scot din ovare, se congeleaza in forme
(casete) din aluminiu, dupa care se scot si se
sttopesc cu apa pana la formarea unei glazuri de
gheata uniforme pe toata suprafata brichetei;
se ambaleaza in cutii de carton sau in carton
ondulat
se pastreaza la (-)18°C, sau (-)20°C, timp de 6 luni



CALITATEA ICRELOR tehnologizate

* Icrele negre se obtin de la speciile de sturioni
(morun, nisetru, pastruga, cegd, viza, §ip).
Se scot din ovare si se trec printr-un sistem de site
cu ochiutri fine g1 jet de apa, pentru a indeparta toate
membranele, sangele gi impuritatile.
Se introduc intr-o saramurad pana cand retin 3,5 — 4
% sare, apoi se ambaleaza in recipiente metalice
lacuite la interior (vernisate), etansate cu garnitura
cauciucata (tip conserva), cu capacitati diferite (50

o, 100 g, 200 g, 500 g, 1000 g).



CALITATEA ICRELOR tehnologizate

* Icrele negre
Se pastreaza in conditii de refrigerare maximum 30
zile.
Pentru a prelungi perioada de conservare, se
pasteurizeaza la 65°C, timp de 180 — 200 minute, sau
se tescuiesc (se introduc intr-o saramura calda, la 40
— 45°C, timp de 3 — 5 minute, apoi se preseaza
pentru a elimina excesul de apa de constitutie, dar
fara a se sparge bobul);
se ambaleaza la fel ca si cele conservate simplu



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* [crele obtinute de la pesti de apa dulce, conservate
prin sarare, trebuie sa aiba boabele intregi si bine
individualizate =~ (masa  granulara  uniforma),
translucide, elastice, culoare uniforma;
tesuturile de legatura sa fie in cantitate redusa, sa
nu aiba coaguli de sange sau alte impuritati;
gustul si mirosul caracteristice speciei, fara gusturi
si mirosuri anormale sau modificate (de fermentat,
de acid, de putrid, amar, ranced, metalic, sapunos).



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* Brichetele de icre obtinute de la pestii oceanici, trebuie sa
prezinte glazura de gheata uniforma, muchiile regulate,
netede
dupa decongelare boabele trebuie sa fie prezentate in ovare
intregi, fara resturi de viscere sau alte impuritati (coaguli de
sange, solzi, continut intestinal, paraziti, corpuri strdine);
dupd scoaterea din ovar se prezinta ca boabe intregi si bine
individualizate (masa granularda uniforma), translucide,
elastice, culoare uniforma, cu gustul si mirosul caracteristice
speciei, fard gusturi si mirosuri anormale sau modificate (de
fermentat, de acid, de putrid, amar, rdnced, metalic,

s4punos)
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CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* Icrele negre se livteaza pe 3 calitati: calitate superioara si
calitatea I, icrele provin de la o singura specie si de la acelasi
exemplar, iar calitatea a II-a icrele provin de la o singura specie,
dar de la indivizi diferiti.
Indiferent de calitate, icrele trebuie sa fie curate, bine scurse de
saramurd, cu boabele intregi, fara tesuturi conjunctive sau coaguli
sangvini, fiara boabe crapate sau cu membrana incretita (la
calitatea a II-a pot fi maximum 10 % boabe criapate sau cu
membrana incretita gi cu rate portiuni conjunctive sau resturi de
membrane din ovar).
Mirosul si gustul trebuie sa fie specifice, fara gusturi si mirosuri
anormale sau modificate (de fermentat, de acid, de putrid, amar,
ranced, metalic, sapunos); la calitatea a II-a, se admite un miros
slab, intepator i gust ugor amarui sau de sarat.



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* Icrele de Manciuria (icre rosii) se livreaza pe 2
calitati:

calitatea I, icrele provin de la o singura specie si
de la wun singur exemplar, boabele sunt
individualizate, fara resturi conjunctive sau
coaguli de sange, cu o substanta de legatura de
culoare portocalie, mirosul si gustul trebuie sa
fie specifice, fara gusturi g1 mirosuri anormale
sau modificate (de fermentat, de acid, de putrid,
amat, ranced, metalic, sapunos);



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* Icrele de Manciuria (icre rosii) se livreaza pe 2
calitati:

calitatea a Il-a, include icre obtinute de la mai
multi indivizi si chiar de la specii diferite,
boabele sunt individualizate, fara resturi
conjunctive sau coaguli de singe, cu o substanta
de legatura de culoare portocalie, mirosul si
gustul trebuie sa fie specifice, fara gusturi si
mirosuri anormale sau modificate, se admite un
gust putin amarui sau iute (ugor intepator)



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA A ICRELOR

* L.a nici o categorie de icre nu sunt
admise alte substange conservante
decat clorura de sodiu

nu se admit paraziti specifici sau
modificari alterative



CALITATEA CRUSTACEELOR
COMESTIBILE

* racul de rau — Astacus astacus
racul de balta - Astacus leptodactylus
racul de ponoare — Austropotamobius torrentium
racul nobil — Astacus fluviatilis
homarul — Hommarus vulgaris
langusta — Palinurus Sp.
creveta de nisip —  Crangon  crangon
creveta de iarba — Palaemon adspersus
creveta de iarba —  Palaemon  elegans

creveta litorala — Palaemon squilla
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§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

CALITATEA CRUSTACEELOR

* Toate crustaceele au corpul acoperit de o crusta chitinoasa diferit
colorata in functie de specie
racul obisnuit are carapacea bruna sau brun-negricioasa, racul
nobil are carapacea verde-masliniu, ambii sunt oliv-deschis pe
abdomen, au greutatea de 100 g pana la 250 g
homarul are carapacea brun-albastruie cu aspect marmorat, iar
greutatea poate ajunge, in functie de specie, la aproximativ 3 kg
langusta are carapacea brun-violeta cu pete galbene, este mai mare
decat homarul, specia Palinurus elephas putand ajunge la peste 4
kg

crevetele sunt cele mai mici, ca dimensiuni corporale, avand 5-6
cm lungime si 20 — 90 g greutate, de culoare cafeniu-inchisa sau
cenusiu-verzuie



CALITATEA CRUSTACEELOR

* Valoarea alimentara a crustaceelor este ridicata desi
procentul de apa este foarte mare, peste 80 %
Continutul in substante proteice este in medie de 15 %,
proteinele fiind bogate in aminoacizi esentiali, cu valoare
trofico-biologica mare
lipidele sunt cantitativ putine, intre 1,32 - 1,84 % (din acest
motiv sunt considerate produse dietetice), iar majoritatea
acestora o  reprezinta  acizii  gragi  polinesaturati
glucidele pot ajunge la 2,4 % (in special la crevete)
iar sarurile minerale sunt in cantitate mai mare decat in
carnea mamiferelor (intre 1,6 si 1,7 %)



CALITATEA CRUSTACEELOR

* Ca prezentare comerciala, crustaceele pot fi livrate
in stare vie sau conservate

Crustaceele vii se apreciaza din punct de vedere al
vitalitatii si starii de sanatate
migcdrile facute - se intorc pe spate si se observa
migcarile de indoire a cozii, se apasa pe carapace in
regiunea cefalo-toracica — presiunea digitala
determina  extensia  picioarelor 1n  lateral)
prezenta unor semne clinice sau modificari
anatomo-patologice vizibile extern



CALITATEA CRUSTACEELOR

* Crustaceele conservate, se livreaza sub forma congelata sau in
saramura
Pentru raci de regula se utilizeaza conservarea in saramurd, sub
forma cozilor de raci
pentru obtinere, racii vii sunt fierti, dupa care se detageaza coada
din regiunea cefalo-toracica (fara a prelua si viscere care
compromit calitatea si puterea de conservare) si carnea de la clesti
cozile se introduc recipiente metalice sau din sticla, apoi se adauga
saramura filtrata si sterilizata, cu concentratia de aproximativ 2 °Be,
pana la umplerea recipientului

Conservarea prin congelare se utilizeaza pentru homari, languste,
crevete si uneori pentru cozile de raci
de regula crevetele si cozile de raci se congeleaza sub forma de
brichete, cu greutatea de 200 — 250 g



REGIUNEA BUCURESTI ILFOV

BOLILE RACILOR

- pesta racilor — produsa de Bacterium pestis astaci; se manifesta prin
contractia greoaie a cozii sau areactivitate; se exclud de la consum sau
prelucrare.

- boala cu pete a racilor — este produsad de o levura (Oidium astaci), se
manifesta prin aparitia unor pete brun-negricioase pe carapace, care
denatureaza organoleptic si atrage excluderea de la comercializare.
- necroza extremitatilor — este provocata de specii ale genului Vibrio, se
manifesta prin aparitia unor pete gri-albicioase pe suprafata ventrala si
caderea membrelor consecutiv unor necroze evolutive; se confisca si se
distruge tot lotul, datorita riscului producerii de toxiinfectii alimentare
consumatotilot.

- boala de portelan (telohamioza) — este 0 protozooza produsd de
Thelohamia contejeani, care se manifestd prin aparitia unor noduli alb-
galbui in musculatura (datorita dezvoltarii sporozoizilor); se confisca si se

distruge tot lotul.



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA

* pentru racii fierfi se apreciaza daca au fost introdusi de vii la fiert
cozile sunt rasucite, ochii exoftalmici, carapacea devine de culoare
rosie, membranele de legatura interanulare sunt rezistente si
rigidizate, musculatura este ferma dar elastica, de culoare alba sau
usot galbuie, cu miros si gust specific
grasimea este in cantitate redusa si cu aroma slab exprimata

daca racii au fost introdugi morti Ia fiert, ochii sunt enoftalmici i
cu mediile tulburi, carapacea este ondulata si cu pete negricioase
pe suprafata (mai ales in regiunea caudala), inelele de legatura sunt
disociate, musculatura este sfardmicioasa si de culoare cenusie,
mirosul si gustul sunt necaracteristice sau chiar respingdtoare
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CALITATEA PSIHO-SENZORIALA

e cozile de racri in saramura

trebuie sa aiba musculatura ferma dar elastica, de

culoare alb-galbuie, cu miros si gust specific (fara gust

pronuntat de sarat), fara pete brun-negricioase, fara
testuri de viscere sau impuritati

saramura trebuie sa fie limpede sau usor opalescenta,
fara flocoane sau impuritati (sediment), fira a avea
caracter filant



CALITATEA PSIHO-SENZORIALA

* homarii s1i IJangustele congelate se
examineaza dupa decongelare

musculatura cozii trebuie sa fie ferma si
elastica, suculenta, aderenta la carapace, de
culoare alba sau cu o tenta usoara de
cenusiu, Cu mMiros §1 gust caracteristice



CALITATEA FIZICO-CHIMICA

* azotul usor hidrolizabil

max. 20 mg NH3 % pentru cozile de
racl in saramura
max. 25 mg NH3 % pentru racii fierti
sau congelati
max. 30 mg NH3 % pentru homari si
languste



CALITATEA MICROBIOLOGICA

* hu se admit microorganisme
patogene

in mod particular trebuie investigate
pentru prezenta speciilor Vibrio
J



CALITATEA MOLUSTELOR
COMESTIBILE

* Molustele sunt nevertebrate cu
corpul moale si nesegmentat, de
obicel protejate de o carapace
calcaroasa



CALITATEA MOLUSTELOR

*Molustele comestibile sunt reprezentate

de:

stridii

midii

SCOIC1
melci (ACVATICI SAU TERESTRI)
cefalopode (SEPIE, CARACATITA, CALMAR)



CALITATEA MOLUSTELOR

* Din punct de vedere chimic :

aproximativ 82 % apa s1 18 % SU
proteine — 10 %
olucide — 6,1 %
lipide - 1,4 %
saruri minerale 0,5-1 %



CALITATEA MOLUSTELOR

Valoarea alimentara a molustelor este ridicata desi
procentul de apa este foarte mare, proteinele fiind
bogate in aminoacizi esentiali, cu valoare trofico-
biologica mare; lipidele sunt cantitativ putine, din
acest motiv sunt considerate produse dietetice, iar
majoritatea acestora O reprezinta acizili gragi
polinesaturati; sarurile minerale sunt in cantitate
telativ mica, dar contin toti anionii gi cationii de
importanta vitala pentru necesitatile trofice umane



Au forma valvelor neregulata (de
regula este ovoidala), valva
superioara este plata (aproape
orizontala), nu au dinti de legatura
intervalvulari; valvele sunt de culoare
cenusie, brun-cenusie, verde-oliv sau
uneori chiar alba



STRIDIILE

Speciile cel mai frecvent utilizate in
scopuri alimentare: Ostrea edulis (este
cea mai valoroasa specie comestibila,
traieste in Marea Mediterana s1 in
Marea Nordului), Ostrea taurica si
Ostrea sublamellosa (ambele se gasesc
si in Marea Neagra)



STRIDIILE

e Stridiile nu se conserva, se consuma
numai in stare vie, prezentate in cochilie
Stridiile apte de consum trebuie sa aiba
valvele bine inchise, la apasare nu trebuie
sa exprime lichid, sau se poate scurge un
exudat redus cantitativ, limpede si fara
miros



STRIDIILE

* Dupa moarte procesele alterative sunt
extrem de rapide si intense, apar inele
brun-negricioase (»inelul  mortii”),
valvele sunt intredeschise, la apasare se
scurge un lichid tulbure, urat mirositot,
uneori insotit de evacuarea de gaze cu
miros respingatot



Numite si scoici albastre, au forma
valvelor triunghiulara, usor alungite,
de culoare albastru-violet la exterior
si sidefate la interior au patru dinti
de legatura intervalvulari, secreta o
serie de fibre (bissus) cu ajutorul
carora se fixeaza de substrat



MIDIILE

Specia cea mai utilizata este
Mpytilus galloprovincialis, care
se gaseste g1 in Marea Neagra



MIDIILE

* Midiile se pot livta sub forma vie sau conservata

Starea de vitalitate se apreciaza la fel ca in cazul
stridiilor s1 nu se admit midii cu valvele sparte,
complet inchise (rigiditate post-mortem), sau
care nu inchid valvele la presiune digitala; in
interior musculatura piciorului trebuie sa fie alb-
roza sau cu o tenta galbuie



MIDIILE

* Midiile conservate, sunt de obicei prezentate
fierte (conserve din portiunea musculara), sau
congelate (portiunea musculara este congelata
sub forma de brichete sau se fac amestecuri de
portiuni musculare de la diferite specii de
moluste cu denumirea de ,fructe de mare”)
in general datorita tratamentului termic,
musculatura devine galbena sau galben-
portocalie



MIDIILE

*O particularitate cu importanta igienica
deosebita, unele midii (in special cele din ape
litorale stagnante, cu fundul namolos, sau in
cazul fazelor de ,inflorire” a apelor marine),
dezvolta la nivel hepatic o substanta toxica —
mitilotoxina, ce determina la consumatori
mitilism
evolutie acuta sau supraacuta (prin gravitatea
simptomatologiei este comparabil cu botulismul)



MIDIILE

* in general midiile toxice au valvele fragilizate,
carnea este de culoare galbuie, iar gustul este
amadrul sau chiar respingator

testarea midiilor cu alcool concentratie
96 %, determina colorarea musculaturii
de la midiile toxice in galben-auriu



Sunt moluste lamelibranhiate care se
captureaza din apele dulci, au valvele
de forma alungita sau ovala, cu patru
dinti de legatura intervalvulari, de
culoare cenusie sau galbuie la
exterior g1 sidefate la interior



SCOICILE

Speciile cel mai frecvent
comercializate sunt

scoica de iazuri (Anodonta cygnea)

scoica de rau (Unio pictorum)



SCOICILE

* Se livreaza numai in forma vie, post-
mortem modificarile biochimice fiind

extrem de rapide si  1ntense
Scoicile vii au valvele intredeschise, la
atingere digitala inchid valvele

instantaneu, 1ar la presiune digitala
exprima un lichid limpede cu miros usor
aromat



SCOICILE

* Scoicile alterate au valvele inchise, rigide, la

presiune digitala exprima un lichid tulbure si urat

mirositor, uneori insotit de emanatii de gaze cu

miros respingatot, sau au valvele deschise larg si
nu reactioneaza la atingere

Introduse la fiert, numai scoicile vii deschid
valvele larg, in timp de scoicile moarte raman
inchise si cu valvele rigidizate



Sunt moluste cu cochilie

spiralata, care traiesc in

mediul acvatic sau in cel
terestru



MELCIHT

*Speciile comestibile cel mai frecvent
comercializate sunt

Littorina littorea (specie acvatica din

Marea Mediterana, Marea Nordului
si Oceanul Atlantic)

melcul de livada - Helix pomatia,

raspandit in toata Europa



MELCIHT

* Melcii se pot livta sub forma vie sau conservata
La melcii vii se apreciaza starea de vitalitate:
deschiderea cochiliei trebuie sa fie protejata de o
membrana, la deschiderea acesteia melcul trebuie sa
prezinte migcari de retractie

melcii fara membrana, cu pulpa iesita din cochilie sau
cu cochilia sparta nu @ se comercializeaza
Conservarea se face prin congelare: se introduc melcii
vii la fiert, se scot apoi din cochilie si se formeaza
brichete congelate, de 200 — 250 g greutate



COMESTIBILI

Din categoria amfibienilor
importanta prezinta broagtele care se
captureaza din mediul acvatic sau se

cresc in scopuri alimentare



CALITATEA AMFIBIENILOR

*Cele mai importante specii sunt:

Rana esculenta (broasca verde)

Rana ridibunda (broasca de balta
sau broscoti)

se recolteaza doar membrele, care se

comercializeaza cu denumirea de

,spul de balta”



GUVERNUL ROMANIE!
UNIUNEA EUROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

CALITATEA AMFIBIENILOR

* Valoarea alimentara a broastelor este ridicata desi procentul de
apa este relativ mare, peste 74 %o
Continutul in substante proteice este in medie de 20 %, proteinele
fiilnd bogate in aminoacizi esentiali, cu valoate trofico-biologica
mate
lipidele sunt cantitativ putine, sub 1 % (din acest motiv sunt
considerate produse dietetice), iar majoritatea acestora o reprezinta
acizii gragi polinesaturati

glucidele pot ajunge la maximum 3 %
sarurile minerale sunt in cantitate mai mare decit in carnea
mamiferelor (aproximativ 2 %) si contin toti anionii gi cationii de
importanta vitala pentru necesitatile trofice umane



CALITATEA AMFIBIENILOR

* se livteaza broastele vii (indivizi cu greutate de min. 100
g), in cutii cu gauri, cate 7-8 indivizi pentru un ambalaj
broastele prelucrate - se recolteaza trenul posterior (prin
sectionare din centura pelvina), se indeparteaza
tegumentul si se indeparteaza portiunile inferioare de la
nivel tarsian
se congeleaza sub forma de brichete cu greutati diferite
(250 — 500 — 1000 g)
brichetele congelate se pastreaza la temperatura de
-15°C, timp de 4 luni



CALITATEA AMFIBIENILOR

* Din punct de vedere sanitar-veterinar, broastele vii
ttebuie sa prezinte vitalitate, nu se admit animale
agonice sau moarte
La brichetele congelate (doar pulpele), glazura trebuie
sa fie uniforma, dupa decongelare musculatura trebuie
sa fie ferma, fara cheaguri, impuritati, suprafata
musculara sa nu fie lipicioasa sau cu zone cenusii,
osatura sa aiba culoare alba si sa nu prezinte pete negre,
grasime in cantitate mica
Nu se admit pulpele cu suprafata murdara, de culoare
cenusie, cu musculatura flasca, cu innegrirea razelor

osoase, cu mirosuri anormale
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CALITATEA
SEMICONSERVELOR DIN
PESTE



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN
PESTE

Sunt obtinute din peste si
diferite adaosuri, cu sau fara
tratament termic, 1ar
introducerea in recipiente
(ambalaje) nu este obligatorie



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

Materia prima: peste din
diferite specii, de apa dulce sau
de apa sarata, care se pregateste

in prealabil prin desolzare,
decapitare, indepartarea
inotatoarelor, eviscerare



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

Materii auxiliare: acid citric,
acid acetic, sare alimentara,
produse vegetale, condimente si
eventual fum (lichid de fum,
sau fum aerosolizat)



uuuuu UROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

* Pestele cu ceapa

este obtinut din pesti mici (aterind, gingitica,
sardea, hamsie, capelin, rizeatca) decapitati,
eviscerati, fara inotatoare
b
sau portiuni de pesti de marime medie (stavtid, cod,
merlucius, macrou, scrumbie), tdiati in rondele
se introduc alternativ cu rondele de ceapa (sau
ceapa taiata solzi)
Are valabilitate de 15 zile, in conditii de refrigerare



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

e Marinate reci

se foloseste peste de marime medie (stavrid, cod, merlucius,
macrou, hering, scrumbie albastrd, scrumbie de Dunare)
pestele se despici pe Ilinia dorsala, se sareaza, se
portioneaza, se adaugd legume cu condimente, cu $os
condimentat sau ulei vegetal
se lasa la maturat 30 — 60 de zile pana cdnd carnea se
desprinde de razele osoase, iar osul ramine moale si
masticabil

Valabilitatea este de 20 de zile pentru marinate picante, 1ar
pentru marinate cu ulei 30 de zile



uuuuu UROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

* Pasta de peste

se obtine din peste mic sau peste de marime medie
cu rupturi corporale

se decapiteazd, se eviscereazd, se desolzeazd, se

toacd, se adaugd sare si alte condimente, dupad care

se omogenizeazd i pastifiaza, rezultind o pasta

tartinabila, care se introduce in tuburi sau casolete

vidate si termosudate
Are valabilitatea de 70 de zile



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

o Fileul de Anchois:

este obtinut din musculatura dorsala (fileul) de Ia

scrumpbii albastre, stavrid de Noua Zeelanda sau sardele
de Atlantic

musculatura se sareaza §i se afuma, se portioneaza in

fasii, se ruleaza apoi, de reguld pe o maslind fard

sambure sau se prind cu o scobitoare (sardelele Lisa)

conservarea acestor produse se face cu ajutorul sarii,

fumului s1 acizilor alimentari
valabilitate de 270 de zile



CALITATEA SEMICONSERVELOR DIN PESTE

e Salata de icre:

se folosesc icre de Ia specii diferite de pesti de
apd dulce sau ap4 sarata

masa de Icre se scot din ovarul intreg, prin
indepadrtarea membranei

se adaugd condimente, gelatina, acid citric, ulei,

sare s1 se malaxeazd rezultind o masa4 tartinabila,

omogena
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CALITATEA CONSERVELOR
DIN PESTE



Tipuri sortimentale

* conserve de peste in sos tomat (imarinate)
conserve de peste in ulei (sardele)
conserve de peste cu legume (plachie)

conserve de peste speciale (din lapti, din icre,
din ficat).



Particularitati  tehnologice

* receptia calitativi a materiel prime i materiilor
auxiliare
prelucrarea initiali a materiel prime (desolzare,
decapitare, indepartare aripioare, eviscerare, blansarea
sau opdrirea, frigerea materiel prime sau prdjirea,
amestecarea cu diferite adaosuri vegetale @ si
condimente)

introducerea in recipiente: portionarea materiei prime
$1 a celei auxiliare, cdntarirea portillor (fie separat, fie
cu recipient)



Particularitati  tehnologice

* faltuitul (Iinchiderea ermetica a recipientelor si
Injectarea unei paste de cauciuc in Structura
faltului pentru asigurarea etansarii)

verificarea faltului si a eventualelor bombaje
fizice sau mecanice (produse de supraumplere
cu confinut, nerespectarii  dimensiunilor
capacului si cutier)



Particularitati  tehnologice

* sterilizarea la temperatura de lucru, fiecare tip
de conserva avdnd o anumita formuld de
sterilizare

cel mai frecvent se utilizeaza formula: 15
minute preincalzire, 35 minute stationare sau
sterilizare propriu-zisa, 15 minute rdcire, Ia

temperatura de 110 — 112 °C si presiunea de 1,5
atmosfere



Particularitati  tehnologice

* rdcirea completd si prima sortare (rdcirea Iiberd, se
Identifica conservele cu scurgeri, bombaje, pasta de cauciuc
evidenta sau scursd)

termostatarea, Ila 30°C timp de 7 zile si Ia 55°C
timp de 10 zile

sortarea a doua (in functie de modificarile aparute Ia
termostatare)

maturarea in depozite (pentru a favoriza

hidroliza razelor osoase)
etichetarea si depozitarea in vederea comercializarii
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CONTAMINAREA CU
MICROORGANISME



VIROZE

* hidropizia infectioasa a ciprinidelor — este o neuro-
viroza (asociata uneori cu Pseudomonas truncata);
evolueaza sub forma acuta (ascitica, cu balonarea
abdomenului) sau cronica (cu leziuni tegumentare);
indiferent de forma evolutiva, se confisca tot lotul.
limfocistoza — este o vitoza in care se produc
formatiuni veziculare pe suprafata corpului; evolueaza
la cambula, limba de mare, palamida, calcan,
calcanula; indiferent de forma evolutiva, se confisca
tot lotul.



GUVERNUL ROMANIE!
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

BACTERIOZE

* ciluma salmonidelor — este produsa de Bacterium pestis
salmonis.

pesta rosie a ciprinidelor — este produsa de Bacterium
cyprinicidaea

furunculoza pastravului — este produsa de Bacterium

salmonicida, evolueaza cu colectii purulente rogii in masele
musculare; se fac excizii partiale

listerioza pdstravului — este produsa de Listeria sp., care

determina modificari tegumentare la exemplarele adulte (pete

cutanate brun-negricioase si necroze extinse) si determina

mortalitate la puiet; datorita modificarilor organoleptice si

riscului transmiterii la om, se confisca tot lotul



CONTAMINARE

* Vibrio spp.
Salmonella spp.

Listeria - monocytogenes
Campylobacter spp.
Aeromonas spp.

Clostridium perfringens
Escherichia coli
Pseudomonas aeruginosa (vs Hluorescens)



Protozooze

* mixosporidioza nodulara — determinata de
Mixobolus ciprini si Mixobolus exiguus, produce pe
suprafata tegumentului o serie de excrescente
nodulare (,,boala cu nodulete”), in care se dezvolta
sporozoizii; la mreana boala este detrminata de
Mixobolus pheipheri i are evolutie letala; datorita
modificarilor organoleptice se confisca tot lotul

lentosporoza — produsa de Lentospora cerebralis,
evolueaza la pastrav cu manifestari nervoase si are o
mortalitate ridicata



uuuuu UROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!
§1 PROTECTIEI SOCIALE
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Protozooze

* costiaza — este 0 parazitoza produsa de Costia
necatrix, care determina producerea de mucus
tegumentar abundent si blocheaza lamelele
branhiale producand asfixia si  moartea

ithtioftiriaza — este produsa de infuzori
(Ichtiophtirius multiphylis), care se dezvolta in
cavitatea operculara si prin acoperirea lamelelor
branhiale produce moarte prin asfixie



* saprolegniaza — produsa de miceti din familia
Saprolegniaceae (genurile Saprolegnia si
Achlya), care formeaza pe corpul pestelui o
tetea miceliana vizibila macroscopic ca un puf
alb sau alb-cenugiu pe toata suprafata
corporala; exemplarele cu modificari
tegumentare se confisca



Parazitoze

* difilobotriaza (botriocefaloza) — produsa
de larvele de Diphylobothrium latum (latve
plerocercoide de 2 — 3 mm lungime, alb-
sidefii, printre viscere si in special la nivelul
ovarului); se confisca si se distruge tot lotul
datorita modificarilor organoleptice si
riscului transmiterii la om



uuuuu UROPEANA MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!
§1 PROTECTIEI SOCIALE
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Parazitoze

* opistorcoza — produsa de metacercarii de
Opistorchis felineum, care se transmit la om si
carnasiere

contracecoza — produsa de larvele unui nematod,
Contracoecum aduncum, care evolueaza frecvent
la scrumbia de Dunare, se poate transmite la om;
se confisca si se distruge tot lotul datorita
modificarilor organoleptice si riscului transmiterii
la om



GUVERNUL ROMANIE!
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§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

Parazitoze

* anisachiaza — produsa de un nematod din genul Anysakis,
evolueaza frecvent la pestele oceanic (in special in zona
Atlanticului de Nord); boala netransmisibila direct la om, dar
larvele pot migra din cavitatea generala in musculatura (in
procesele autolitice, larvele care in viscete au aspect spiralat,
sparg peritoneul, patrund in musculatura si dezvolta adultul); se
transmite frecvent la cetacee si pinipede; la om sunt citate doar
cazuri izolate de transmitete a adultilor de Anysakis la copii cu
patologii ale sistemului imun, se localizeaza in submucoasa
intestinalad si dezvolta granuloame parazitare, uneori cu caracter
flegmonos; se confisca pestele care prezinta migrarea
parazitului in musculatura, iar restul pestelui se eviscereaza si se
dirijeaza spre prelucrare in preparate
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