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Dotychczas stosowany sposób konserwowania
ryb w zalewie olejowej polega na uprzednim
przygotowaniu ich przez podgotowanie. pod¬
smażenie, podsuszenie albo podwędzenie i za¬
lanie oliwą lub olejem. Mięso w ten sposób
zakonserwowanych ryb jest włókniste, posia¬
da mdły smak oraz przybiera często charakte-
rysityczny zapach użytego oleju.

Sposób według wynalazku umożliwia otrzy¬

manie konserw rybnych w oleju, których mię¬
so uzyskuje smak zbliżony do sardynek z lek¬
kim posmakiem kwaskowym i konsystencją
bardzo delikatną, co czyni je bardzo atrakcyj¬
nymi pod względem organoleptycznym.

Sposób według wynalazku polega na stosowa¬
niu jako składnika zalewy olejkowej dla wstęp¬
nie podsuszonych ryb, zwłaszcza szprotów lub
świeżych śledzi bałtyckich, ekstraktu gtrzybo-
wego otrzymywanego "przy marynowaniu grzy-

*) Właściciel patentu oświadczył, że współ¬
twórcami wynalazku sa. Stanisław Maliński
i Kazimierz Rokosz.

bów, zwłaszcza maślaków i gąsek. Jak stwier¬
dzono bowiem ekstrakt grzybowy powoduje
zmianę pH mięsa z około 7 do 6,5 i wpływa na
zmianę jego konsystencji. Ekstrakt ten bogaty
jest w aminocukry, które są źródłem azotu łat¬
wo przyswajalnego dla organizmu a poza tym
zawiera białko, glikoizę, sole mineralne i grzyb-
nik.

Według wynalazku ryby, zwłaszcza szproty
i świeże śledzie bałtyckie, podsusza się w cią¬
gu około 2—3 godzin, w temperaturze 65—85°C
W zależności od użytego surowca, po czym po
schłodzeniu, co trwa 25—40 minut, ryby umiesz¬
cza się w puszkach i zalewa ekstraktem grzy¬
bowym, otrzymywanym z marynowanych ma¬
ślaków lub gąsek. Stosuje się ekstrakt o war¬
tości pH około 4,5—5 w ilości 9—12% zawarto¬
ści zalewy i posiadający 5—6% suchej substan¬
cji. Z kolei dodaje się zalewę olejową i w moż¬
liwie krótkim czasie zamyka się puszki a na¬
stępnie sterylizuje, zwracając specjalną uwagę
na stopniowe zwiększanie temperatury przy



sterylizacji, jak również na wolne chłodzenie
po sterylizacji.

W przypadku stosowania jako surowca śledzi
bałtyckich mięso rybie uzyskuje po obróbce,
sposobem według wynalazku, smak podobny do
smaku sardynek portugalskich, zaś w przypad¬
ku użycia szprotów — smak podobny do sma¬
ku norweskich brislingów.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób wytwarzania konserw rybnych w
oleju, znamienny tym, że ryby, zwłaszcza
szproty lulb śledzie bałtyckie, podsusza się
przez około 2—3 godzin, w temperaturze
65—85°C i po schłodzeniu umieszcza w pusz¬
kach dodając ekstraktu grzybowego, otrzy¬
mywanego przy marynowaniu , grzybów,
zwłaszcza maślaków i gąsek, przy czym war¬

tość pH mięsa rybiego obniża się do około
6,5 a w końcu po dodaniu oleju i zaniknię¬
ciu puszki sterylizuje stopniowo zwiększa¬
jąc temperaturę.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
stosuje się ekstrakt z grzybów o zawartości
suchej masy około 5—6% i wartości pH oko¬
ło 4,5—5.

3. Sposób według zastrz. 1 i 2, znamienny
tym, że stosuje się ekstrakt grzybowy w ilo¬
ści 9—12% w stosunku całkowitej ilości za¬
lewy.
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