Egr. SLUZROWY

POLSKA |OPIS PATENTOWY| 103371
RZECZPOSPOLITA | B :

LUDOWA

Patent dodatkowy - | Int.CP*. A23R 4/02
do patentu ‘

Zgtoszono: 24.09.71 (P. 170723)

Plorwszeristwo:

URZAD
' AI E " I || W ' Zgtoszenie ogtoszono: 30.05.73
PRL ’

Opis patentowy opublikowano: 30.08.1979

Tworcy wynalazku: Andrzej Géra, Andrzej Wawerek, Jerzy Salmonowicz,
Jerzy Kockanowski

Uprawniony z patentu:Morski Instytut Rybacki, Gdynia (Polska)

Sposéb solenia niedojrzewajacych naturalnie ryb morskich,
nie majacych wlasnego aparatu enzymatycznegu,
oraz kawatkéw ryb, zwlaszcza filetéw $ledziowych

Przedmiotem wynalazku jest sposéb solenia niedojrzewajacych naturalnie ryb morskich, nie majacych
wlasnego aparatu enzymatycznego, oraz kawatkdéw ryb, zwlaszcza filetéw S$ledziowych, przy wysokiej
koncentracji soli.

Znany jest sposéb solenia catych iodgtowionych ryb morskich dojrzewajacych naturalnie, gtéwnie
péinocnomorskich sledzi, realizowany przy zastosowaniu wysokich koncentracji soli to jest w stgZeniu bliskim
nasycenia. W tym sposobie sél jest zadawana do surowca sktadowanego w zamknigtych opakowaniach, na
przyktad w beczkach drewnianych. W wyniku stosowania znanego sposobu uzyskuje si¢ w drodzie naturalnych
przemian fizyko-chemicznych biatka zwierzecego, produkt o mniejszym lub wigkszym stopniu dojrzatosci
konsumpcyijnej, to jest produkt wykazujacy peine walory organoleptyczne, gtéwnie smakowe, nadajacy si¢
w zasadzie do bezposredniego spozycia.

Znany sposéb solenia ryb morskich majacych wlasny aparat enzymatyczny przy znacznych koncentracjach
soli, wykazuje pewne niedogodnosci, dyskwalifikujace go w zastosowaniu do pewnych ras §ledzi pochodzacych
spoza basenu Morza Pétnocnego, jak réwniez do filetéw sprzadzanych z tych $ledzi. Dotyczy to réwniez innych
gatunkéw ryb, takich jak na przyktad makreli, ostrobokéw, sardyn. Sa to gatunki ryb majace niewystarczajacy
wtlasny naturalny aparat enzymatyczny. Sa one polawiane masowo na fowiskach atlantyckich. Ich migso solone
znanym sposobem nawet po dluzszym lezakowaniu pozostaje surowe. Dzieje si¢ tak dlatego, Ze biatko zwierzgce
w nim zawarte, nie ulega w naturalnych warunkach przemianom biochemicznym odpowiedzialnym za stopien
dojrzewania.

Celem wynalazku jest opracowanie nowej metody solenia ryb umozliwiajgcej rozszerzenie wachlarza
atrakcyjnych ze wzgledéw smakowych i odzywczych oraz ekonomicznie, optacalnych produktéw spozywczych
pochodzenia rybnego, potawianych giéwnie na Yowiskach atlantyckich. Dalszym celem wynalazku jest
stowrzenie sposobu solenia ryb niedojrzewajacych naturalnie przy zastosowaniu dotychczasowej technologii
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solenia przy wysokiej- koncentracji soli, jak réwniez umozliwienie solenia czesci ciala ryb, pozbawionych
catkowicie przewodu pokarmowego (stanowiacego Zrédto podstawowe naturalnych enzymdw katalizujacych
znany i stosowany proces dojrzewania oraz stymulujacych naturalne przemiany biatka zwicrzg¢cego).

Zatozone cele zostaly spelnione przez sposéb wedlug wynalazku dzigki zaskakujacemu wykorzystaniu
efektu naturalnej koagulacji proteinowej biatka zwierzgcego w surowcu rybnym, ktory zadaje si¢ sola kuchenna
(NaCl), majaca wysoka koncentracje w migsie, utrzymujgca si¢ w granicach od 18% do 22% w stosunku
wagowym, przy jednoczesnej katalitycznej obecnosci proteolitycznego preparatu ‘enzymatycznego B—500
-uzyskiwanego z hodowli szczepu Bacillus subtilis, o aktywnosci to jest zdolnosci rozktadu biatek srednio od
70000 do 90000 JH (jednostek hemoglobinowych), w ilosci od 0,1 g do 5 g na 1 kg surowca rybnego. Preparat
petniacy funkcje katalityczne stosuje si¢ ze znanymi przyprawami korzennymi, ktdére s3 zadawane do surowca
rybnego w ilosci od 300 do 800 g na 100 kg surowca, lub ich odpowiednich ekwiwalentéw w postaci wyciagéw.
Tak przygotowany surowiec rybny jest poddawany lezakowaniu w temperaturach rzgdu minus od —5°C do
+10°C wciggu od 1 do 6 miesigcy, az do uzyskania zatozonych wtasciwosci organoleptycznych produktu
koricowego. ‘

Spos6b wedltug wynalazku spetnia zatozone cele i wykazuje szereg korzystnych skutkéw technicznych.
- Spos6éb umozliwia uzyskanie smakowo nowych i atrakcyjnych solonych produktyw spozywczych pochodzenia
rybnego, przy jednoczesnej mozliwosci racjonalnego zagospodarowywania niektérych gatunkéw ryb
i zlikwidowania znanych dysproporcji pomigdzy mozliwosciami potowowymi floty, a potencjatem przerobowym
przemystu. Sposéb wedtug wynalazku umozliwia réwniez poprav.¢ waloréw smakowych (ogélnie
organoleptycznych) solonych produktéw spozywczych pochodzenia rybnego, otrzymywanych sposobami
tradycyjnymi, przy wysokich koncentacjach soli. ‘

Przyktad L Makrele majacg dowolny stopieri obrébki zadaje si¢ wstepnie ziarnista sola, majaca
granulacje rzedu 0,5 do 2 mm, wilosci 18% w stosunku wagowym do masy ocieknietego surowca rybnego,
wobecnosci 0,5 na 1 kg preparatu enzymatycznego proteolit /cznego B—500 bedacego w stanie stalym,
uzyskiwanego z hodowli szczepu Bacillus subtilis, o aktywnosci to jest zdolnosci rozktadu biatek srednio od
70000 do 90000 JH (jednostek hemoglobinowych) zadanego przez przesypanie, oraz 6,4 g na 1 kg surowca
mielonych przypraw korzennych w tacznym skladzie pieprz czarny, ziele angielskie, cynamon, kolender, liscie
laurowe, imbir, gatka muszkatutowa, gozdzik' i gorczyca, po czym poddaje si¢ ja lezakowaniu w temperatuize -
—3°C przez okres 6 miesigcy az do uzyskania zatozonych wtasciwosci organoleptycznych.

Przyktad II. Odglowiony i wypatroszony ostrobok — po ocieknigciu zadaje si¢ wstepnie ziarnistg solg
wilosci 28% w stosunku wagowym do ilosci surowca, w obecnosci 0,8 g na 1 kg proteolitycznego preparatu
enzymatycznego B—500, jak w przyktadzie I, w roztworze solnym 25%, zalewanego na warstwy ryb. Preparat
enzymatyczny petniacy funkcje katalityczne zadaje si¢ acznie z mieszaning mielonych przypraw korzennych
wiloéci 6,4 g na 1 kg surowca, ktéra sktada si¢ z pieprzu czarnego, ziela angielskiego, kolendru, imbiru i gatki
muszkatutowej po czym lezakuje si¢ w temperaturze +5°C w ciagu 3 miesigcy.

Przyktad Il Filety alozy zadaje si¢ sola ziarnista o dowolnej granulacji w ilosci 26% w stosunku
wagowym do ocieknigtego surowca i w obecnosci 0,9 g na 1 kg enzymatycznego preparatu proteolitycznego
B—500, jak w przyktadzie I, po czym lezakuje si¢ w temperaturze najlepiej + 1°C przez czas 4 miesigcy.

v Zastrzezenie patentowe

Sposéb solenia niedojrzewajacych naturalnie ryb morskich, nie majacych wlasnego aparatu
enzymatycznego, oraz kawatkéw ryb, zwlaszcza filetéw §ledziowych, przez ich sktadowanie w $rodowisku
solnym, w zamknigtym opakowaniu, najczgéciej drewnianym, znamienny tym, Ze ryby zadaje si¢
wstepnie przez przesypywanie ziarnista solg kuchenng w ilosci wagowo od 25 do 28% lub solankg o stezeniu od
18 do 22% w obecnosci preparatu enzymatycznego B—500 uzyskiwanego z hodowli szczepu Bacillus subtilis,
o aktywnosci to jest zdolnosci rozktadu biatek srednio od 70000 do 90000 JH (jednostek hemoglobinowych),
wilo$ci wagowo od 0,01 do 0,5% najkorzystniej od 0,01 do 0,05% oraz w obecnosci znanych przypraw
korzennych to jest mielonego pieprzu, ziela angielskiego, cynamonu, kolendru, lisci laurowych, imbiru i gatki
muszkatotowej w ilosci tacznej wagowo od 0,6 do 0,7%, po czym sa one lezakowane w ciggu od 1 do 6 miesigcy,
najkorzystniej przez 3 miesigce, w temperaturze od —5° co +10°C, az do uzyskania zatozonego stopnia
dojrzatoéci konsumpcyjnej.
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