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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajacego
mieso z jesiotra i spozywczy przetwdr rybny zawierajacy mieso z jesiotra.

Znane sa przetwory rybne sterylizowane zawierajgce mieso ryby, warzywa, przyprawy oraz ryz,
kasze. Najbardziej znanym przetworem z tej grupy jest paprykarz. Receptura paprykarza zostata opra-
cowana w potowie lat 60. XX ubiegtego wieku w szczecinskim laboratorium. Stanowi go w puszkach
zakonserwowane mieso ryb wymieszane z ryzem, cebula, koncentratem pomidorowym, olejem roslin-
nym oraz doprawiony réznymi przyprawami.

Paprykarz szczecinski wzorowany byt na afrykanskiej potrawie o nazwie czop-czop, smakiem
ktorej zachwycili sie polscy technolodzy pracujgcy na statkach-chtodniach, ktérzy przebywali u wybrzezy
Afryki Zachodniej na poczatkow lat 60. XX wieku. Powodem stworzenia tego przysmaku miato by¢ wy-
korzystanie $cinkow pozostatych z krojenia zamrozonych blokéw rybnych. Do wyrobu konserwy wyko-
rzystywano mieso gatunkéw afrykanskich ryb, miedzy innymi gowika. Nigeria dostarczata niepowta-
rzalng ostra papryke o nazwie ,pima”, ktéra nadawata oryginalny smak, natomiast z Buigarii i Wegier
sprowadzano specjalng pulpe pomidorowa. Z uptywem czasu skfad podstawowego sktadnika, czyli ryb
ulegt zmianie. Afrykanskie ryby zastgpiono atlantyckimi (np. mintajem atlantyckim, mirung), egzotyczng
przyprawe zastapiono sproszkowang wegierska papryka, za$ substytutem ryzu stata np. kasza peczak.
Do produkcji wykorzystywano réwniez zmielone fragmenty ryb takie, jak osci, kregostupy czy ptetwy.
Obecnie na rynku mozna znalez¢ rézne wersje smakowe tego popularnego przysmaku o bardzo zmien-
nych jakosciowo i ilosciowo sktadach.

Tradycyjny paprykarz, ktéry stat sie wzorcem dla wielu producentéw przetwordw rybnych byt wy-
nikiem zrealizowania pomystu na zagospodarowanie odpadéw po wykrawania tzw. kostki rybnej z za-
mrozonych blokéw rybnych (ryba morska). Do produkcji wykorzystywano rézne gatunki ryb, w tym gtow-
nie gowika, mirune, mintaja i btekitka. Modyfikacje pierwotnej receptury doprowadzity nawet do tego, ze
konserwa tego typu zawierata tuski, fragmenty ptetw, osci, gtowy i kregostupy rybne. Wystepujace na
rynku zywnosciowym wyroby tego typu a bedace konserwami sterylizowanymi produkowane z surow-
céw poddawanych wstepnej obrobce termicznej sg obecnie wytwarzane z udziatem najczesciej mniej
wartosciowych surowcéw rybnych, w tym miesa oddzielonego mechanicznie od uktadéw kostnych ryb.
Czesto wykorzystuje sie réozne gatunkowo surowce rybne i produkty podobnego typu, ktére nie charak-
teryzuja sie powtarzalnoscig sktadu i wartosci odzywcze;.

Wynalazek dotyczacy produkowania wyrobu rybnego, ktory jest wolny od tego typu zagrozen
jakosciowych i pozwala na petne wykorzystanie cennych witasciwosci ryby, jaka jest jesiotr. Ryba ta
nalezy bowiem do czotéwki ryb stodkowodnych pod wzgledem swoich wiasciwosci i wartoéci odzywcze,j.
Dostarcza organizmowi cztowieka cennych mikroelementdow. Mieso z jesiotra jest ponadto zrédtem war-
tosciowych zywieniowo i tatwo przyswajalnych aminokwasow, zwtaszcza leucyny i lizyny. Ogdlnie mieso
to zawiera ok. 16,38% biatka i dostarcza witamine A, witamine D oraz kwas foliowy. Mieso z jesiotra jest
delikatnie ttuste (4,08% ttuszczu), co zawdziecza gtdwnie duzemu stezeniu ttuszczowych kwaséw nie-
nasyconych, w tym z grupy omega-3 i omega-6.

W wyniku przeprowadzonych wielu testéw technologicznych i prob przemystowych stworzony
zostat optymalny ukfad recepturowy wyrobu produkowany z udziatem miesa gotowanego z jesiotra.
Sprawdzone ukfady recepturowe daty przestanke do optymalnego opracowania techniki i technologii
wytwarzania produktu, co stato sie podstawa do zgtoszenia wynalazku. W zwiazku z tym opracowano
proces technologiczny skorelowany z przygotowana receptura surowcowsa i dodatkami.

Istota wynalazku jest sposdb wytwarzania spozywczego przetworu rybnego zawierajgcego mieso
z jesiotra, ktory polega na tym, ze mieso przeznaczone do produkcji uzyskuje sie oddzielajac je recznie
od gotowanej tuszki jesiotra, nastepnie do 33% miesa dodaje sie oleju rzepakowego 12,85%; 17,95%
wody goracej o temperaturze minimum 82°C; 3,7% przecieru pomidorowego 30%; soli 1,1% oraz 15,6%
warzyw suszonych oraz 2,1% mieszanki przyprawowej, po czym cato$¢ miesza sie, dalej potowe uzy-
skanej masy poddaje sie kutrowaniu w kutrze misowym lub przelotowym do uzyskania konsystencji
jednorodnej masy, z kolei wykutrowang czes¢ masy miesza sie z pozostata nie kutrowang czescig masy,
nastepnie dodaje sie 13,7% ugotowanego do stanu pdétmiekkosci ryzu, dalej cato$¢ miesza sie do row-
nomiernego rozmieszczenia sktadnikdw, po czym tak przygotowang masa wsadowa niezwitocznie na-
petnia sie opakowania hermetyczne w stoje i/lub puszki i poddaje zamykaniu, nastepnie zamkniete opa-
kowania kieruje sie do sterylizacji w temperaturze 116—-117°C, do uzyskania wartosci sterylizacyjne;
wynoszacej Fo>4,0.
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Spozywczy przetwor rybny zawierajacy mieso z jesiotra, warzywa, ryz albo kasze, olej, przecier
pomidorowy oraz mieszanke przyprawowa wytworzony sposobem przedstawionym powyzej, charakte-
ryzuje sie tym, ze skiada sie z miesa gotowanego z jesiotra, gdzie udziat miesa wynosi 33%, oleju
rzepakowego 12,85%, zas$ dodana woda gorgca o temperaturze minimum 82°C stanowi 17,95%, re-
cepturowego ryzu w stanie pétmiekkim 13,7%; 3,7% przecieru pomidorowego 30%; soli 1,1% oraz wa-
rzyw suszonych uwodnionych w ilosci 15,6% i mieszanki przyprawowej 2,1%.

Korzystnym jest, gdy mieszanke suszonych warzyw stanowia: 60% cebula ptatkowana, 10% po-
midor w ptatkach; 6,5% marchew grys; 6,5% seler korzen; 5% lubczyk mielony; 5% natka pietruszki;
5%, papryka czerwona w ptatkach; 2%, papryka Jalapeno.

Korzystnym jest takze, gdy sktadniki mieszanki przyprawowej do wyprodukowania paprykarza
stanowig odpowiednio: przyprawy i warzywa suszone (w tym czosnek) 53,8%; 18,7% sol; 11,2% eks-
trakty przypraw; 6,2% suszone soki owocowe i warzywne; 4,8% cukry (glukoza, sacharoza); 2% ekstrakt
drozdzowy; 1,4% hydrolizat biatka sojowego; 1% olej rzepakowy; 0,9% aromaty: cytryny, papryki.

Dzieki zastosowaniu rozwigzania wedtug wynalazku uzyskano nastepujace efekty techniczno-
uzytkowe:

o strukture wyrobu tworzy masa satatkowa z widocznymi ziarnami ryzu; dopuszcza sie nie-
wielkg ilos¢ wydzielonego oleju,

e uzyskano barwe od jasnopomaranczowej do ciemnopomaranczowej,

e uzyskano smak pikantny z wyczuwalnym smakiem warzyw i przypraw,

o tekstura przetworu jest lekko zwiezta, soczysta,

e zawartos$¢ soli nie przekracza 2,2%,

e nie wystepuja srodki konserwujace,

e uzyskano mase satatkowa z naturalnych, czystych sktadnikéw, tatwo przyswajalng przez
cztowieka

e przetwdr posiada duzo wartosci odzywczych i wtasciwosci zdrowotnych m.in. kwasy omega-
3 stabilizujace poziom trojglicerydow we krwi, a takze zrodio fosforu i potasu oraz witaminy D
i witaminy A, ktéra pozytywnie wptywa na skére, magnezu, ktéry wspomaga przyswajac
biatka, weglowodany i ttuszcze,

e regularne spozywanie ryb wspomaga ochrone serca oraz pamiec,

e zastosowany w przetworze ryz, ktéry dostarcza organizmowi weglowodandw ztozonych,
cynk, magnez, potas i zelazo, a takze witaminy z grupy B,

e koncentrat pomidorowy jest doskonatym Zrédtem potasu i sodu, zawiera takze btonnik, cynk,
fosfor, magnez, mangan, miedz, zelazo, kwas foliowy, biotyne, jest tez doskonatym zrodtem
witamin C, E, B1, B2, B3, B6 oraz K oraz likopen.

Sposob wytwarzania spozywczego przetworu rybnego korzystnie z udziatem gotowanego miesa
z jesiotra wediug wynalazku, w postaci konserwy sterylizowanej o strukturze $rednio rozdrobnionej, po-
legajacy na wytworzeniu masy wsadowej z rozdrobnionego miesa z jesiotra, wody, oleju, dodatkow
roslinnych, mieszanki warzyw i przypraw, ktéra napetnia sie opakowania. Napetnione opakowania
utrwala sie termicznie stosujac proces sterylizacji.

Na poczatku przygotowuje sie komponenty tworzace mase wsadowa:

— mieso przeznaczone do produkcji uzyskuje sie oddzielajac je recznie od gotowane] tuszKki

jesiotra, gdzie uzysk tkanki miesniowej wynosi ok. 58-61% wag.,

— ryz gotuje sie do stanu pétmiekkiego uwadniajac go dodatkiem wody w ilosci 100%,

— mieszanke warzyw uwadnia sie w proporcji: na 1 kg warzyw dodaje sie 3,4 kg goracej wody

i pozostawia na 1 godzine moczenia przed uzyciem jej do dalszej produkcji.

Do 33% miesa gotowanej tuszki jesiotra dodaje sie oleju rzepakowego 12,85%; 17,95% wody
goracej o temperaturze minimum 82°C; 3,7% przecieru pomidorowego 30%; soli 1,1% oraz 15,6% wa-
rzyw suszonych i 2,1% mieszanki przyprawowej, po czym cato$¢ miesza sie. Potowe uzyskanej masy
poddaje sie kutrowaniu w kutrze misowym lub przelotowym do uzyskania konsystencji jednorodnej
masy. Wykutrowang czes¢ masy miesza sie z pozostata nie kutrowang czescig masy, nastepnie dodaje
sie 13,7% ugotowanego do stanu pdtmiekkosci ryzu. Uzyskang mase miesza sie do rownomiernego
rozmieszczenia sktadnikow. Przygotowanym przetworem rybnym niezwiocznie napetnia sie opakowa-



4 PL 243430 B1

nia hermetyczne w stoje i/lub puszki i poddaje zamykaniu. Zamkniete opakowania kieruje sie do stery-
lizacji w temperaturze 116-117°C, do uzyskania wartosci sterylizacyjnej wynoszacej Fo>4,0. Skutecz-
nos¢ procesu potwierdza sie proba termostatowa, ktéra powinna da¢ wynik negatywny.

Spozywczy przetwor rybny zawierajacy mieso ryb, warzywa, ryz albo kasze, olej, przecier pomi-
dorowy oraz mieszanke przyprawowa, wytworzony sposobem przedstawionym powyzej, sktada sie
Z miesa gotowanego z jesiotra, gdzie udziat miesa wynosi 33%, oleju rzepakowego 12,85%, zas dodana
woda goraca o temperaturze minimum 82°C stanowi 17,95%, recepturowego ryzu w stanie potmiekkim
13,7%; 3,7% przecieru pomidorowego 30%; soli 1,1% oraz warzyw suszonych uwodnionych w ilosci
15,6% i mieszanki przyprawowej 2,1%.

Mieszanke suszonych warzyw stanowia: 60% cebula ptatkowana, 10% pomidor w ptatkach; 6,5%
marchew grys; 6,5% seler korzen; 5% lubczyk mielony; 5% natka pietruszki; 5%, papryka czerwona
w ptatkach; 2%, papryka Jalapeno.

Natomiast sktadniki mieszanki przyprawowej do wyprodukowania paprykarza stanowig odpo-
wiednio: przyprawy i warzywa suszone w tym czosnek 53,8%; 18,7% sol; 11,2% ekstrakty przypraw;
6,2% suszone soki owocowe i warzywne; 4,8% cukry (glukoza, sacharoza); 2% ekstrakt drozdzowy;
1,4% hydrolizat biatka sojowego; 1% olej rzepakowy; 0,9% aromaty: cytryny, papryki.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania spozywczego przetworu rybnego z zawierajagcego mieso z jesiotra, zna-
mienny tym, ze mieso przeznaczone do produkcji uzyskuje sie oddzielajac je recznie od go-
towanej tuszki jesiotra, nastepnie do 33% miesa dodaje sie oleju rzepakowego 12,85%;
17,95% wody goracej o temperaturze minimum 82°C; 3,7% przecieru pomidorowego 30%;
soli 1,1% oraz 15,6% warzyw suszonych oraz 2,1% mieszanki przyprawowej, po czym catos¢
miesza sie, dalej potowe uzyskanej masy poddaje sie kutrowaniu w kutrze misowym lub prze-
lotowym do uzyskania konsystencji jednorodnej masy, z kolei wykutrowang czes¢ masy mie-
sza sie z pozostatg nie kutrowana czescia masy, nastepnie dodaje sie 13,7% ugotowanego
do stanu pétmiekkosci ryzu, dalej catos¢ miesza sie do rwnomiernego rozmieszczenia sktad-
nikdéw, po czym tak przygotowana masa wsadowa niezwtocznie napetnia sie opakowania her-
metyczne w stoje i/lub puszki i poddaje zamykaniu, nastepnie zamkniete opakowania kieruje
sie do sterylizacji w temperaturze 116—-117°C, do uzyskania wartosci sterylizacyjnej wynosza-
cej Fo>4,0.

2. Spozywczy przetwor rybny zawierajgcy mieso z jesiotra, warzywa, ryz albo kasze, olej, prze-
cier pomidorowy oraz mieszanke przyprawowg wytworzony wedtug zastrz. 1, znamienny tym,
ze sktada sie z miesa gotowanego z jesiotra, gdzie udziat miesa wynosi 33%, oleju rzepako-
wego 12,85%, zas$ dodana woda goraca o temperaturze minimum 82°C stanowi 17,95%, re-
cepturowego ryzu w stanie potmiekkim 13,7%; 3,7% przecieru pomidorowego 30%; soli 1,1%
oraz warzyw suszonych uwodnionych w ilosci 15,6% i mieszanki przyprawowej 2,1%.

3. Spozywczy przetwor rybny wedtug zastrz. 2, znamienny tym, ze mieszanke suszonych wa-
rzyw stanowia: 60% cebula ptatkowana, 10% pomidor w ptatkach; 6,5% marchew grys; 6,5%
seler korzen; 5% lubczyk mielony; 5% natka pietruszki; 5% papryka czerwona w ptatkach; 2%,
papryka Jalapeno.

4. Spozywczy przetwor rybny wedtug zastrz. 2, znamienny tym, ze sktadniki mieszanki przypra-
wowej do wyprodukowania paprykarza stanowig odpowiednio: przyprawy i warzywa suszone
— w tym czosnek 53,8%; 18,7% sol; 11,2% ekstrakty przypraw; 6,2% suszone soki owocowe
i warzywne; 4,8% cukry (glukoza, sacharoza); 2% ekstrakt drozdzowy; 1,4% hydrolizat biatka
sojowego; 1% olej rzepakowy; 0,9% aromaty: cytryny, papryki.
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