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Wynalazek dotyczy sposobu gorgcego wedzenia
ryb, wyrozniajgcego sie z dotychczas znanych spo-
sobéw tym, ze osiggniecie gotowosci kulinarnej
przez tkanke zbiega sie w czasie z zakonczeniem
procesu dymienia.

Gorace wedzenie ryb jest znane i polega na
przeprowadzaniu obrobki surowca w trzech, kolej-
no po sobie nastepujacych fazach. W fazie pierw-
szej, ryby nawleczone na druty wedzarnicze i
umieszczone nastepnie na ramach ‘redzarniczych,
wprowadza sie do pieca wedzarnicrego i poddaje
podsuszaniu przy pomocy gorgcegc powietrza lub
gazo6w po spaleniu drewna o temgp-:raturze utrzy-
mywanej na ogdét w granicach 60—80°C. Podsu-
szone ryby w drugiej fazie, poddaje sie obrobce
cieplnej gorgcymi gazami o temperaturze docho-
dzacej zwykle do 140°C a niekiedy wyzszej, tak
dlugo az tkanka miesna ryby stanie sie jadalna
tzn. uzyska gotowo$é kulinarng. Pod koniec tej
fazy, tkanka miesna ryby zostaje dogrzana do
najwyzszej temperatury w calym procesie wedze-
nia. )

Rybe o jadalnej juz tkance poddaje sie w fazie
dymienia dzialaniu dymu o temperaturze 90—
100°C, tzn. nizszej od temperatury gazow w fazie
gotowania. Proces dymienia prowadzi sie do czasu
osiggniecia pozgdanego stopnia uwedzenia ryby, co
ckreéla sie na podstawie barwy powierzchni ryby.

Zasadniczg wadg tych znanych sposobéw gorgce-
go wedzenia ryb jest to, ze tkanka osigga goto-
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wos$¢ kulinarng na dlugo przed zakonczeniem pro-
cesu dymienia. W trakcie fazy dymienia tempera-
tura tkanki rybnej, ktéra juz osiggnela poziom
najwyzszych temperatur koagulacji cieplnej bia-
lek mie$niowych, utrzymuje sie na tym poziomie
a nawet nadal wzrasta. Stan ten powoduje wy-
ciekanie soké6w tkankowych co prowadzi do spad-
ku wartosci odzywczej, zmniejszenia wydajnoSci,
pogorszenia smakowitosSci 1 soczysto$ci produktu.
Proces denaturacji cieplnej biatek ulega nieko-
rzystnemu pogiebieniu, co w skrajnych przypad-
kach objawia sie smakiem przypalenizny.

Druga zasadniczg wadg znanych sposobow go-
racego wedzenia ryb jest to, Ze zasadniczo nie
uwzglednia sie w nich réznic wtasnos$ci hydroter-
micznych kolagenu tkanki !gcznej, jakie wyste-
puja miedzy poszczegélnymi gatunkami ryb, szcze-
gélnie z towisk o roznej cieplocie. Wada ta jest
w niektérych wypadkach przyczyng spadania ryb
z drutéw na skutek obniZenia wytrzymatosci ko-
lagenu skéry, a w innych przedtuzenia procesu,
na skutek zbyt ostroznej obrébki. Wada ta utrud-
nia réwniez automatyzacje regulacji parametrow
wedzenia.

Celem wynalazku jest zwiekszenie wydajnosci
produktu, poprawienie jego warto$ci odiywczej i
smakowito$ci oraz skrdcenie czasu trwania pro-
cesu wedzenia. Osiggniecie tego celu bedzie mo-
zliwe jesli czas uzyskania gotowosci kulinarnej
przez tkanke miesng ryby zbiegnie sie z zakoncze-
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niem dymienia a warunki procesu bedg dobrane
stosownie do witasnosci hydrotermicznych kolagenu
tkanki lgcznej danego gatunku ryb.

Wedlug wynalazku, ryby przygotowane do we-
dzenia powszechnie znanymi sposobami, po nawle-
czeniu na druty i umieszczeniu drutéw na ramach
wedzarniczych, wprowadza sie wraz z ramami do
urzgdzenia wedzarniczego, gdzie poddane sg inten-
sywnemu podsuszaniu w nizej okre$lonych warun-
kach. Podsuszone ryby poddaje sie dzialaniu dy-
mu, ktéry wedzac rybe spelnia jednocze$nie role
czynnika grzejnego. Polaczenie fazy gotowania z
fazg dymienia stuzy skroéceniu prccesu i zapobie-
ga zbednemu przegrzewaniu tkanki w wysokich
temperaturach.

Proces dymienia prowadzi sie do czasu uzyska-
nia wymaganego stopnia udymienia okreslonego
organoleptycznie, gléwnie na podstawie barwy pro-
duktu. Temperatura dymu jest tak dobrana by w
tym samym czasie tkanka miesna ryby uzyskala
gotowos$¢ kulinarng. Warunkiem uzyskania stanu
gotowosci kulinarnej przez tkanke rybng jest pel-
na denaturacja biatek tkankowych oraz uzyskanie
odpowiedniej krucho$ci tkanki w wyniku zelatyni-
zacji kolagenu. Poniewaz denaturacja biatek tkan-
kowych jest procesem przebiegajgcym z -duzg
szybkoScig, natomiast zelatynizacja kolagenu prze-
biega wolniej, o gotowosci kulinarnej tkanki decy-
duje odpowiedni poziom zelatynizacji kolagenu.

Zadany poziom zelatynizacji kolagenu mozna
osiggngé: albo przez zastosowanie odpowiednio wy-
sokiej temperatury, albo przez odpowiednio dlugie
ogrzewanie w minimalnej temperaturze zelatyni-

zacji. Stwierdzono, Ze optymalng temperature do-

grzania ‘tkanki jest temperatura, w ktorej czas
osiggniecia zgdanego poziomu zelatynizacji kola-
genu jest praktycznie réwny zeru, tzn. ze tkanka
osigga gotowos¢ kulinarng z chwilg dogrzania do
tej optymalnej temperatury.

Jest oczywistym, ze wysoko$é optymalnej tem-
peratury dogrzania zalezy od odpornosci termicz-
nej kolagenu, ilo$ci tkanki lacznej jak tez zadane-
go stopnia zelatynizacji i wzrasta ze wzrostem
tych czynnik6éw. Optymalng temperature dogrza-
nia tkanki wyznacza sie doswiadczalnie. Stwier-
dzono z wystarczajgcg dla praktyki dokladno$cia,
ze optymalna temperatura dogrzania tkanki jest
o0 okoto 30° wyzsza od znanej temperatury kurcze-
nia uwodnionego kolagenu skoéry danego gatunku
ryb.

Podczas podsuszania ryb sposobem wedlug wy-
nalazku temperature gazéw w urzgdzeniu wedzar-
niczym reguluje sie tak, by wzrastala ona ze stalg
w przyblizeniu szybkos$cig od temperatury poczat-
kowej, ktéra zwykle wynosi 30 do 40°C az do
osiggniecia temperatury o okolo 60° wyzszej od
znanej temperatury kurczenia uwodnionego kola-
genu skéry danego gatunku ryb. Taki wzrost tem-
peratury zapewnia maksymalng szybko§¢ podsu-
szania ryb.

Przeplyw gazow suszgcych przez urzgdzenie we-

dzarnicze nalezy regulowaé tak, aby temperatura
wskazywana przez mokry termometr psychrome-
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tru nie przekroczyla znanej temperatury kurczenia
uwodnionego kolagenu skéry danego gatunku ryb.
a korzystnie aby byla od tej temperatury nizsza,
szczegblnie w poczgtkowym okresie podsuszania.
Przestrzeganie tego warunku zapobiega zrywaniu
sie ryb z drutéw na skutek obnizenia wytrzyma-
toSci kolagenu zewnetrznej tkanki igcznej.

Stopien podsuszenia ryb ocenia sie¢ organolep-
tycznie przez dotyk. Na skutek cigglego wzrostu
temperatury gazéw suszacych, stale wzrasta réw-
niez temperatura tkanki miesnej ryb. Stwierdzono,
7e na ogél odpowiednio podsuszona ryba osigga
w glebi tkanki temperature zblizong do znanej
temperatury kurczenia uwodnionego kolagenu sko-
ry ryb danego gatunku. Przestrzegajgc stalego
wzrostu temperatury gazéw suszacych, pod ko-
niec fazy podsuszania w urzgdzeniu wedzarniczym
zostanie osiggnieta temperatura zblizona do tem-
peratury o okolo 60° wyzszej od znanej tempera-
tury kurczenia uwodnionego kolagenu skoéry dane-
go gatunku ryb. Speinienie tych warunkéow $wiad-
czy o osiggnieciu cdpowiedniego stopnia podsusze-
nia ryb i pozwala na rozpoczecie dymienia.

Dymienie ryb przeprowadza si¢ w dymie o za-
sadniczo niezmiennej temperaturze, wyzszej o oko-
lo 60° od znanej temperatury kurczenia uwocdnio-
nego kolagenu skoéry danego gatunku ryb. Tem-.
peratura ta zapewnia stopniowy wzrost tempera-
tury tkanki miesnej ryby, az do uzyskania pod
koniec procesu dymienia gotowosci kulinarnej. Po-
dobnie jak w okresie podsuszania, tak i w okre-
sie dymienia wymiane dymu w urzgdzeniu regu-
luje sie tak, aby temperatura wskazywana przez
mokry termometr psychrometru nie byla wyzsza
o wiecej niz 10° od znanej temperatury kurcze-
nia uwodnionego kolagenu skory danego gatunku
ryb. Przestrzeganie tej granicznej wartosci zapo-
biega zrywaniu ryb z drutéw.

Produkt uzyskany sposobem wedlug wynalazku
nie rézni sie wygladem od produktu uzyskiwanego
znanymi sposobami gorgcego wedzenia ryb.

Zasadniczg zaleta wedzenia ryb sposobem we-
dlug wynalazku jest to, ze tkanka osigga gotowosé
kulinarng dopiero przy koncu procesu, co zapobie-
ga nadmiernemu wyciekowi termicznemu a przez
to pozwala na uzyskanie produktu o wyzszej war-
to$ci odzywcezej i wiekszej soczystoSci niz znany-
mi sposobami. Sposobem wedlug wynalazku uzy-
skuje sie o 10% a nawet o wiecej, wyzszg wydaj-
no$é produktu niz znanymi sposobami. Dodatkowg
zaletg sposobu wedlug wynalazku jest znaczne
skrocenie czasu trwania cyklu wedzenia.

Sposobem wedlug wynalazku mozna wedzié
wszystkie gatunki ryb. Szczegélnie dobre rezultaty
osigga sie stosujgc sposéb wedlug wynalazku do
wedzenia ryb z wéd tropikalnych np. ryb z lowisk
szelfu afrykanskiego. Ryby te posiadaja wigkszg
od ryb zimnowodnych zawarto§é tkanki lgcznej,
zbudowanej z kolagenu o wyziszej termoodporno$-
ci, co zwieksza ich wytrzymato§é mechaniczng. Po-
nadto wyzsza na og6t zawartos¢ biatka w tkance
migsnej tych ryb sprawia, Ze zastosowanie zna-
nych sposob6éw wedzenia doprowadza do produktu
malosoczystego o zwieztej konsystencji i niskich
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walorach smakowych. Wedzenie ryb wod tropikal-
nych sposobem wedlug wynalazku, pozwala uzy-
ska¢ z nich produkt o znacznie lepszej jakosci.

Zaleta sposobu wedzenia wedlug wynalazku jest
réwniez to, iz warunki wedzenia zostaly uzalei-
nione od wlasnos$ci kolagenu skéry wedzonego ga-
tunku ryb, co pozwala na pewne poprowadzenie
procesu szczegoélnie w urzgdzeniach o automatycz-
nie regulowanych parametrach. Nieskomplikowa-
ny przebieg zmian parametrow w czasie trwania
procesu wedzenia ulatwia jego programowanie.

Przyktad 1. Wedzenie ostroboka $rodkowo-
-atlantyckiego (Trachurus trachurus L.) o tempe-
raturze kurczenia uwodnionego kolagenu skoéry
réwnej 55° +3. Temperatura poczatkowa gazéw w
chwili wstawienia ram z rybg do nagrzanej ko-
mory wynosi okoto 40°.  Warunki wedzenia ustala
sie w spos6b nastepujgcy:

Temperatura wskazywana przez mokry termo-
metr psychrometru w okresie podsuszania nie mo-
ze przekroczyé 55 —3 = 52°C, a w okresie dymie-
nia 55—3+10 = 62°C. W obydwéch wypadkach
do obliczen przyjmuje sie dolng granice znanej
temperatury kurczenia kolagenu.

Temperatura dymu w okresie dymienia powin-
na wynosi¢ 55+3+60 = 118°C, gdyz do obliczen
nalezy przyjac¢ gorng granice temperatury kurcze-
nia. Czas podsuszania stwierdzony doswiadczal-
nie wynosi okolo 60 minut, co powoduje ze tem-
perature gazow suszacych nalezy podnosié ze $red-
nig szybkos$cia okolo (118 —40):60 = 1,35 stopnia/
minute.

Temperatura dogrzania w gitebi tkanki w chwili
rozpoczynania dymienia powinna wynosi¢ nie
mniej niz 55°C a proces nalezy zakonczyé po do-
grzaniu tkanki do temperatury 55+3-+30 = 88°C,
gdyz do obliczen nalezy przyjaé goéorna:- granice
temperatury kurczenia.

Ostroboka przygotowuje sie do wedzenia zwyk-
lym sposobem, nawleka na druty, druty umieszcza
na ramach wedzarniczych i wprowadza wraz z ra-
mami do nagrzanej komory wedzarniczej. Ogrze-
wanie komory nalezy tak regulowaé¢ by tempera-
tura gazéw suszgcych wzrastala z przecietng szyb-
ko$cig 1,35 stopnia/minute az do osiggniecia tem-
peratury okoto 118°C. Wymiana gazéw suszgcych
w komorze powinna by¢ na tyle intensywna, aby
temperatura wskazywana przez mokry termometr
psychrometru nie przekroczyla w okresie podsu-
szania temperatury 52°C.

Podsuszonego ostroboka, ktérego tkanka migsna
osiggnela w glebi temperature okoto 55°C, poddaje
sie dymieniu, dymem o temperaturze okolo 118°C.
Wymiana dymu w komorze powinna by¢ na tyle
intensywna aby temperatura wskazywana przez
mokry termometr psychrometru nie przekroczyla
w okresie dymienia temperatury 62°C. Proces na-
lezy zakonczy¢ po osiggnieciu w giebi tkanki mies-
nej temperatury okolo 88°C.

Zwykle laczny czas trwania procesu wedzenia

65506

3]

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

6
ostroboka wynosi okolo 120 minut. Wydajnoéé
ostroboka wedzonego przekracza 70% wsadu su-
rowca. Produkt zawiera ponad 28% bialka, okolo
65% wody, odznacza sie dobrg smakowito$cig i
konsystencja, jest soczysty i trwaty.

Przyktad 2. Wedzenie $ledzia baltyckiego
(Clupea harengus) $redniego, o temperaturze kur-
czenia uwodnionego kolagenu skéry réwnej 40 +3°.
Temperatura poczatkowa gazéw w chwili wsta-
wienia ram z ryba do nagrzanej komory wynosi
okolo 30°. Warunki wedzenia ustalone w sposéb
podany w przykladzie 1, sg nastepujace:

Temperatura wskazywana przez mokry termo-
metr psychrometru nie moze przekroczy¢é w okre-
sie podsuszania 40 — 3 = 37°C, a w okresie dymie-
nia 40 — 3+10 = 47°C. Temperatura dymu w okre-
sie dymienia powinna wynosi¢ 40+3+60 = 103°C.

Czas podsuszania stwierdzony doswiadczalnie wy-
nosi okoto 40 minut, co powoduje Ze temperature
gazow suszgcych nalezy podnosi¢ ze $rednig szyb-
koSciag okoto (103 —30):40 = 1,8 stopnia/min.

Temperatura dogrzania mierzona w glebi tkanki
miesnej powinna wynosi¢é w chwili rozpoczynania
dymienia nie mniej niz 40°, a proces nalezy za-
konczyé po dogrzaniu tkanki do temperatury 40+
+3+30 = 73°C.

Schemat procesu wedzenia jest taki sam jak

podany w przykladzie 1. Lgczny czas trwania cy-

klu wynosi 90 minut. Wydajno$¢é produktu wynosi.
70—173%0 wsadu surowca.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb gorgcego wedzenia ryb nawleczonych na
druty i umieszczonych na ramach wedzarniczych,
polegajacy na wstepnym podsuszeniu powierzchni,
obrébce cieplnej i udymieniu w celu uzyskania
produktu jadalnego o smaku dymnym, znamienny
tym, ze podsuszanie ryb prowadzi sie gazami su-
szagcymi o temperaturze wzrastajgcej od poczatko-
wej temperatury 30—40°C z zasadniczo stalg szyb-
kosScig az do osiggniecia temperatury o okolo 60°
wyzszej od temperatury kurczenia uwodnionego
kolagenu skéry danego gatunku ryb, przy czym
utrzymuje sie temperature wskazywang przez mo-
kry termometr psychrometru nie przekraczajgcag
tej temperatury kurczenia kolagenu a podsuszone
ryby, ktérych tkanka miesna osiagnela tempera-
ture zblizong do temperatury kurczenia kolagenu,
a nastepnie poddaje sie dymieniu za pomoca dy-
mu o temperaturze utrzymywanej zasadniczo na
jednakowym poziomie o okolo 60° wyzszym od
temperatury kurczenia uwcdnionego kolagenu skoé-
ry danego gatunku ryb, przy czym utrzymuje sie
temperature wskazywana przez mokry termometr
psychrometru nie wyzsza od temperatury kurcze-
nia kolagenu o wiecej niz 10° i dymienie prowadzi
sie do czasu osiggniecia w glebi tkanki tempera-
tury o okolo 30° wyzszej cd temperatury kurcze-
nia kolagenu.
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