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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania
z surowcéw rybnych produktéw spozywezych
trwaiych i wyrob6w garmazeryjnych o wysokiej
wartoSci odzywcezej i szcZegbdlnych walorach orga-
noleptycznych gléwnie smakowych.

‘Znane sa dotychczas i stosowane sposoby wy-
twarzania produktéw spozywcezych trwalych i wy-
robéw garmazeryjnych z surowca rybnego, w kt6-
rych §wiezy lub rozmrozony surowiec podlega pro-
cesowi obrobki mechanicznej, solankowaniu, a nie-
kiedy i zakwaszaniu oraz procesowi dalszej obréb-
ki cieplnej na drodze znanego parowania, blan-
szowania smazenia lub wedzenia oraz w przypad-
ku produktéw trwachh,.réwnie-z sterylizacji.

Te znane sposoby wytwarzania rybnych produk-
té6w spozyweczych opartych na mechanicznej i cie-
plnej obrébce surowca, nie zapewniajg uzyskania
dobrej jakoSci produktu, szczegblnie z niektérych
gatunk6w ryb chudych i zawierajacych znaczne
iloSci tkanki lacznej. Otrzymane z takich surow-
cOw produkty trwale lub wyroby garmazeryjne

wykazuja niskie walory organoleptyczne _sma'kowe,_

charakteryzujace sie niekorzystng konsystencja
miesa okre§long mianem suchej, wt6knistej lub
trocinowatej.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie wskaza-
nej wady znanych sposob6éw i opracowanie spo-
sobu ‘zapewniajgcego uzyskiwanie optymalnie naj-
korzystniejszych walor6w organoleptycznych pro-
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_duktéw spozywczych trwalych i przetworéw gar-

mazeryjnych pochodzenja rybngeo.

Stwierdzono, ze mozliwe jest uzyskanie produk-
tu latwostrawnego o delikatnej konsystencji mie-
sa i wysokich walorach smakowych, jezeli w okre-
Slonych warunkach technologicznych na drodze

. prcteolitycznych przemian, osiggnie sie jednocze-
" $nie i zapewni soczysto§é tkanki miesnej.

Okazalo sie, ze poprawe krucho$ci tkanki mie-
snej mozna osiagnaé stosujac preparaty enzymoéw
proteolitycznych pochodzenia ro$linnego i lub mi-
krobiologicznego, a odpowiednig soczysto§é przez
dodatek polifosforanéw zwigkszajacych wodochton-
nos¢ tkanki miesnej,‘ gléwnie polifosforan6w ali-
fatycznych sodu lub potasu.

Wprawdzie w przemy$le przetwérstwa migsnego
zastosowanie enzyméw proteolitycznych do skru-
szania migsa i w przemyS$le rybnym- przy soleniu
ryb -jest powszechnie znane, a zastosowanie wie-
lofosforan6w w produkcji szynek wolowych i wie-
przowych, to Srodki te, nie znalazty dotychczas za-
stosowania w przetworstwie rybnym przy produk-
cji wyrobéw trwatych i garmazeryjnych, ktére
podlegaja obrébce cieplnej.. :

Sposobem wedlug wynalazku realizuje sie za-
lozony cel, w procesie wytwarzania produktéw
trwatych lub wyrob6w garmazeryjnych. Przygoto-
wany po obr6ébee mechanicznej w znany spos6b
surowiec, poddaje sie jednoczesnemu dzialaniu soli
kuchennej, enzyméw proteolitycznych aktywnych

r
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w pH 5—7 i wielofosforan6w, aby zapewnié kon-
takt dodatk6w z calg powierzchnig surowca oraz
w takiej ilosci, aby aktywno$é enzymatycznag przy-
padajaca na 1 kg surowca . . wynosita . 2500—3500

jednostek wedlug zmodyfikowanej metody Anso--

na, a poczatkowa warto§é pH surowca po doda-
niu wielofosforan6w, wzrosta o 0,1—0,15. Proces
prowadzi sie w temperaturze 4°—50°C w ciagu
24—0,5 godziny, w temperaturze 20°C i 26°C w
czasie odpowiednio 70 minut i 30 minut, nastepnie
na drodze inaktywacji .cieplnej w temperaturze
nie niZszej niz 80°C przerywa dzialanie enzymow
i dalej postepuje sie jednym ze znanych sposobdéw.

Jednoczesne dozowanie enzyméw w kompozycji
z polifosforanami i solg kuchenng ma zasadnicze
znaczenie w rownomiernym przebiegu przemian
proteolitycznych w tkance pod wplywem dziatania
enzym6w, ktére w takim ukladzie w zachodzacych
procesach dyfuzyjnych _przenikaja do wnetrza
tkanki, Dodatek tych sktadniké6w jako sypkiej mie-
szaniny lub w’roztworze wodnym pozwala naréw-
nomierne rozprowadzenie, szczeg6lnie malych ilo-
Sci preparatu enzymatycznego, dzieki czemu zosta-
je zapewniony praktycznie calkowity i technolo-

gicznie optymalny kontakt tych dodatkéw z calg

powierzchnig surowca. .

Eniymy proteolityczne 0 optymalnej aktywnosci
przy pH — 5—7, stosowane w okre§lonych ilo-
Sciach, czasie i temperaturze, zapewniajg pozada-
ny kierunek i
Inaktywacja enzyméw po zakonczonym procesié
pfzefbiegajaca na drodze obrobki cieplnej w tem-
peraturze nie mizszej niz 80°C, jest zabiegiem ko-
niecznym, zapOdbiegajacym niepozadanemu glebsze-
mu roipadowi bialka.

‘Polifosforany dodane w ilosci zwiekszajacej war-
to§¢ pH surowca o 0,1—0,15, w nieoczekiwanym
synergetycanym wsp6ldziataniu z solg kuchenna,
poprzez zwiekszenie wodochlonno$ci, polepszaja so-
czysto§é i wywieraja korzystnie dodatni wplyw na
przebieg przemian proteolitycznych tkamki rybnej
warunkujacych delikatno§é miesa.

Spos6b wedtug wynalazku pozwala na uzyska-
nie produktéw trwalych i wyrobéw garmazeryj-
nych o lepszej jako$ci i optymalnie mnajkorzyst-
niejszych walorach organoleptycznych oraz ma te
zalete, ze moze byé stosowany w zakladach prze-
twérczych bez potrzeby ich przebudowy lub mo-
dernizacji. Przedmiot wynalazku jest szczegbélowo
opisany na przykladach jego wykonania.

Przyktad I. — Konserwa rybna ,Parowane
filety z makreli w oleju”.

Do filetbw z makreli ‘pozbawionych skoéry, oplu-

kanych i ocieknietych dodaje sie uprzednio spo-
nzadzona mieszanine, w sklad ktérej wchodza: s6l
kuchenna w iloSci zapewniajgcej wymagane zaso-
lenie oraz enzymy i wielofosforany w iloSciach
potrzebnych do osiggniecia wymaganych optymal-
nych parametréw dojrzewania surowca w tempe-

raturze 20°C, co w stosunku do 100 kg filetéw"

wynosi 1,5 kg soli kuchennej, 0.04 kg handlowe-
go preparatu enzymatycanego B-500 o deklarowa-
nej aktywnosSci 1,2 jednostek Ansona na gram pre-
paratu oraz wielofosforanu w ilo$ci 0,4 kg.

zasieg przemiany biatka rybiego.v
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Po dokladnym wymieszaniu, dla przeprowadze-
nia procesu dojrzewania surowiec pozostawia sie
w temperaturze 20°C na okres 70 min. Nastepnie,
celem przerwania dalszego dzialania enzymoéw,
przygotowane w podany sposéb filety poddaje sie
obrébce cieplnej w parze wodnej w czasie oko-
lo 15 minut, potrzebnym do osiggniecia w su-
rowcu temperatury minimum 80°C. Dalsze poste-
powanie tj.: ukladanie filetéw, zalewanie olejem,
zamykanie opakowan i sterylizacja, prowadzi sie
zgodnie z obowigzujgcg dokumentacjg technologi-
czng dla tego produktu. ;

Przyktad II. — Konserwa rybna ,Ostrobok
w oleju”. .

Postepuje sie jak w przykladzie I z ta réznica, -
ze filety z ostroboka zanurza sie na okres 2 minut
w roztworze wodnym zawierajgcym w 1 1: soli ku-
chennej 120 g, mieszanki enzymé6w proteolityeznych
o nazwie handlowej ,tendryna” 12 g i wielofosfo-
ranu 40 g. .

Po wyjeciu z kapieli proces dejrzewania prowadzi
sie w temperaturze 26°C w czasie 30 minut. Prze-
rwania dzialania enzyméw dokonuje sie na drodze
obrébki cieplnej przez blanszowanie w oleju o tem-
peraturze okolo 160°C w czasie do 2 minut. Dal-
sze postepowanie jak ukladanie filet6w, zalewanie
olejem, zamykanie opakowan i sterylizacja, pro-
wadzi sie zgodnie z obowigzujgca dokumeéntacja
dla tej konserwy.

Przyktad III. Wyréb garmazeryjny ..Ostro-

bok smazony”.

Surowiec w postaci kawalkéw migsa pi‘zygoto-
wanych z ostroboka, zanurza si¢ na okres 2 minut
w roztworze wodnym zawierajacym w 1 1: 120 g
soli- kuchennej, 6 g handlowego preparatu enzyma-
tycznego ,,papainy oczyszczonej” o deklarowanej
aktywno$ci 1000 jednostek, Northropa i 40 g wie-
lofosforanu. Po wyjeciu z kapieli proces dojrzewa-
nia prowadzi sie w temperaturze otoczenia w cig-
gu 30 minut. Przygotowane w opisany sposéb mie-
so, zgodnie z technologia dla tego wyrobu ,panie-
ruje” sie i poddaje obrébce cieplnej przez smaze--
nie w oleju o temperaturze okolo 160°C w czasie
potrzebnym do uzyskania kulinarnej gotowo$ci mie-
sa. -

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania produktéw spozywezych
trwalych i wyrob6w garmazeryjnych z surowcow
rybnych na drodze wstepnej obr6ébki mechanicznej
i obréobki cieplnej, zmamienny tym, ze surowiec,
poddaje sie jednoczesnemu dzialaniu soli kuchen-
nej, enzyméw proteolitycznych aktywnych w pH
5—7.1 polifosforan6w, aby byl zapewniony kontakt
dodatké6w z calg powierzchnig surowca oraz w ta-
kiej ilosci, aby aktywno§é enzymatyczna W warun-
kach procesu dojrzewania przypadajaca na 1 kg
surowca. wynosita 2500—3500 jednostek wedlug
zmodyfikowanej metody Ansona, a poczatkowa
wartosé. pH surowca po dodaniu polifosforanéw,
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wzrosta o 9,1—0,15, przy czym proces prowadzi sie nio 70 minut i 39 minut, po czym poddaje dziala-
w temperaturze 4°—50°C w czasie 24—0,5 godziny, niu temperatury nie nizszej niz 80°C, wedlug zna-
a w temperaturze _20°C i 26°C w czasie odpowied- nych sposobow obrébki cieplnej.
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