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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajgcego
mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone pikantne i spozywczy przetwér rybny zawierajgcy
mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone pikantne.

Na rynku konsumenckim znane sg przetwory w postaci soséw czerwonych typu pesto, z ktérych
wyrdznia sie pesto czerwone pikantne, zawierajgce dominujgce w sktadzie r6zne odmiany papryki i po-
midory. Ponadto sktadnikami soséw typu pesto sg: orzechy nerkowca, oleje i zo#ty twardy ser. Majace
zastosowanie jako dodatki do pieczywa, makaronu oraz jako dodatki do satatek. Zdecydowanie najcze-
Sciej podaje sie je z makaronem. W takiej formie podania do sosu typu pesto dodawane jest czesto
mieso ryby lub inne rodzaje gatunkowe mies.

W celu utrzymania dobrej jakosci soséw pesto wyroby te nie mogg by¢ diugo przechowywane.
Proces pasteryzacji soséw w zamknietych stojach pozwala jednak na wydtuzenie terminu ich przydatno-
Sci do spozycia przy przechowywaniu w temperaturze pokojowej, ale wymaga to koniecznosci stabilizo-
wania soséw kwasami organicznymi, np. kwasem mlekowym. W efekcie wptywa to jednak niekorzystnie
na smak soséw, w ktérych pojawia sie nadmiernie kwaskowy wyréznik. Z powyzszych wzgledéw poczy-
niono badania prowadzgce do wyprodukowania soséw typu pesto o relatywnie diugim terminie przydat-
nosci do spozycia z mozliwoscig przechowywania ich w temperaturze pokojowej i bez niekorzystnych
zmian jakosciowych. Jednocze$nie nasuneta sie koncepcja dodatku do produkowanych soséw miesa
z ryby, co utatwitoby bezposrednie fatwe i szybkie przygotowanie produktu do spozycia.

W wyniku wielu testéw i badan technologicznych opracowano receptury i oryginalng technologie
wytwarzania unikalnego produktu nazwanego jako: ,Pesto czerwone pikantne z jesiotrem”. Produko-
wane wyroby typu pesto nie majg zadnych analogicznych odpowiednikéw oferowanych na rynku
i wkomponowujg sie w grupe zywnosci funkcjonalnej. Do produkcji ww. przetworéw bedgcych przed-
miotem wynalazku wykorzystano mieso uzyskane z tuszki jesiotra. Mieso to zostato recznie oddzielone
od osci po wstepnym ugotowaniu tuszki. Wybér miesa pozwala na stwierdzenie, ze surowcem rybnym
jest mieso z bardzo wartosciowej odzywczo wysokogatunkowej ryby. Jesiotr nalezy bowiem do rybnej
czotowki pod wzgledem swojej wartosci odzywczej. Dostarcza organizmowi cztowieka duzej dawki cen-
nych mikroelementéw, m.in. fosforu (budulec koéci i zebdw, przewodzenie bodzcédw nerwowych, regu-
lowanie pracy serca, pomoc w utrzymaniu réwnowagi kwasowo-zasadowej) i potasu (pomaga regulo-
wac ci$nienie krwi, wykazuje dziatanie regulujgce gospodarke wodng, poprawia prace nerek i serca).
Mieso z jesiotra to takze zrodio warto$ciowych zywieniowo i fatwo przyswajalnych aminokwasoéw,
zwlaszcza leucyny (przyspiesza przyrost tkanki miesniowej) i lizyny (utatwia wchtanianie wapna, sprzyja
koncentracji umystowej, stanowi skfadnik skory i kosci). Zawiera ok. 16,38% cennego biatka. Jednocze-
Snie surowiec ten dostarcza duzo korzystnej dla organizmu witaminy A oraz witaminy D i kwasu folio-
wego, niezbednego do leczenia anemii i kobietom w cigzy. Witamina D dziata antynowotworowo oraz
regeneruje watrobe. Mieso z jesiotra jest delikatnie ttuste (4,08% ttuszczu), zawdziecza to duzemu ste-
zeniu nienasyconych kwasow ttuszczowych, w tym z grupy omega-3 i omega-6, ktére obnizajg tzw. ,zty”
cholesterol, przyspieszajg procesy metaboliczne, pomagajg walczy¢ z toksynami i zapewniajg prawi-
dtowe funkcjonowanie uktadu nerwowego oraz zwiekszajg poziom poprawiajgcej nastroj seratoniny.

W wyniku przeprowadzonych wielu testéw technologicznych i préb przemystowych stworzony
zostat optymalny ukfad recepturowy wyrobdéw typu pesto wywarzanych z udziatem gotowanego miesa
Z jesiotra. Sprawdzone ukfady recepturowe daty przestanke do opracowania optymalnej technologii
i techniki wytwarzania produktéw. W zwigzku z tym opracowano proces technologiczny skorelowany
z przygotowanymi recepturami surowcowymi, ktére pozwalajg na otrzymanie sosu typu pesto, charak-
teryzujgcego sie diugim terminem przydatnosci do spozycia. Cecha ta uzyskana dzieki zabiegowi ter-
micznemu wyroéznia te niepowtarzalny wyrdb sposréd innych tego typu wystepujgcych na rynku. Prze-
twor typu pesto charakteryzuje sie takze unikalnym prozdrowotnym sktadem, ktéry determinowany jest,
poza zawartosScig miesa z jesiotra, cennymi zywieniowymi surowcami rodlinnymi m.in. oleje, orzechy,
bazylia, pomidory, papryka i dodatkami przyprawowymi m.in. czosnek, pieprz, owoce aceroli, rézne od-
miany papryk.

Dzieki zastosowaniu rozwigzania wedtug wynalazku uzyskano nastepujgce efekty odzywczo-
-uzytkowe:

e uzyskano barwe od jasnopomaranczowej do ciemnopomaranczowoczerwone;j,

e uzyskano smak z wyczuwalng pikantnoscig pochodzacg od papryki, smakiem papryki i pomi-

doréw oraz warzyw i przypraw,
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tekstura przetworu jest lekko zwiezta, soczysta i oleista,

zawartos$¢ soli nie przekracza 2,2%,

nie wystepujg srodki konserwujgce,

sos typu pesto czerwone pikantne uzyskano z naturalnych, czystych sktadnikéw, tatwo przy-
swajalny przez cztowieka,

e s0s typu pesto czerwone pikantne posiada duzo warto$ci odzywczych i wkasciwosci zdrowot-

nych m.in. kwasy omega-3 stabilizujgce poziom trojgliceryddéw we krwi, a takze zrodto fosforu
i potasu oraz witaminy D i witaminy A, ktéra pozytywnie wptywa na skoére, magnezu, ktéry
wspomaga przyswajac biatka, weglowodany i ttuszcze,

e regularne spozywanie wyprodukowanego wyrobu wspomaga ochrone serca oraz pamiec.

Istotg wynalazku jest sposéb wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajgcego mieso
z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone pikantne, ktéry polega na tym, ze mieso przeznaczone
do produkciji uzyskuje sie oddzielajgc je recznie od ugotowanej tuszki jesiotra, nastepnie do miesa sta-
nowigcego 30% sktadu produktu dodaje sie 36% oleju stonecznikowego; 17,4% pulpy pomidorowej pa-
steryzowanej; 2,5% sera zo6ittego typu Gouda; 1,8% soli; 4,3% pomidora suszonego w ptatkach,
3% orzechéw nerkowca oraz 0,5% mieszanki warzywnej i 4,5% mieszanki przyprawowej, po czym ca-
to$¢ miesza sie, dalej poddaje rozdrabnianiu w urzadzeniu przez siatke o $rednicy oczek wynoszgcej
5 mm, nastepnie tak przygotowang masg niezwtocznie napetnia sie opakowania hermetyczne: stoje
typu twist i/lub puszki, dalej poddaje sie zamknieciu, nastepnie zamkniete opakowania kieruje sie do
obrébki sterylizacyjnej prowadzonej w temperaturze 116—118°C do momentu uzyskania wartosci stery-
lizacyjnej wynoszacej Fo > 4,0.

Spozywczy przetwdr rybny zawierajgcy mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone pi-
kantne stanowi 30% ugotowanego miesa z jesiotra, 36% oleju stonecznikowego, 17,4% pulpy pomido-
rowej pasteryzowanej, 2,5% sera zéttego typu Gouda; 1,8% soli; 4,3% pomidora suszonego w ptatkach,
3% orzechéw nerkowca; 0,5% mieszanki warzywne;j i 4,5% mieszanki przyprawowe;j.

Korzystnym jest, gdy mieszanke przyprawowg stanowi: 16,7% cukier, 14,4% ekstrakty papryki,
3% papryka chilli, 2,15% pieprz ziotowy, 8,95% czosnek suszony grys, 22,7% bazylia suszona, 2%
suszone owoce aceroli, 2,1% suszona czerwona papryka jalapeiio w ptatkach, 5,1% kwas L-askorbi-
nowy, 22,9% maltodekstryna niskoscukrzona.

Takze korzystnym jest, gdy mieszanke warzywng stanowig: s6l —68,0%, glukoza — 4,5%, btonnik
pszenny — 1%, suszone warzywa i przyprawy w zmiennych proporcjach ilociowych (czosnek, paster-
nak, cebula, seler, pietruszka, lubczyk, kurkuma) — 26,5%.

Mieso przeznaczone do produkcji uzyskuje sie oddzielajgc je recznie od ugotowanej tuszki jesiotra.
Nastepnie do stanowigcego 30% masy wsadowej miesa dodaje sie 36% oleju stonecznikowego, 17,4%
pulpy pomidorowej pasteryzowanej, 2,5% sera z6itego typu Gouda, 1,8% soli, 4,3% pomidora suszonego
w pfatkach, 3% orzechéw nerkowca oraz 0,5% mieszanki warzywnej i 4,5% mieszanki przyprawowej, po
czym cato$¢ miesza sie. Dalej wymieszang mase poddaje sie rozdrabnianiu w wilku przez siatke o $red-
nicy oczek wynoszgcej 5 mm. Otrzymang masg niezwiocznie napetnia sie opakowania hermetyczne,
tj. stoje typu twist i/lub puszki i poddaje zamknieciu. Nastepnie zamkniete opakowania kieruje sie do ob-
rébki sterylizacyjnej prowadzonej w temperaturze 116—118°C do momentu uzyskania wartosci steryliza-
cyjnej wynoszacej Fo > 4,0. Skuteczno$¢ procesu sterylizacji potwierdza sie probg termostatows.

Mieszanke przyprawowag stanowig: 16,7% cukier, 14,4% ekstrakty papryki, 3% papryka chilli,
2,15% pieprz ziotowy, 8,95% czosnek suszony grys, 22,7% bazylia suszona, 2% suszone owoce ace-
roli, 2,1% suszona papryka jalapefio w ptatkach, 22,9% maltodekstryna niskoscukrzona i 5,1% kwas
L-askorbinowy.

Mieszanke warzywng stanowig: sél — 68,0%, glukoza — 4,5%, btonnik pszenny — 1%, suszone
warzywa i przyprawy w zmiennych proporcjach ilosciowych: czosnek, pasternak, cebula, seler, pie-
truszka, lubczyk, kurkuma — 26,5%.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania spozywczego przetworu rybnego zawierajgcego mie€so z jesiotra w po-
staci sosu typu pesto czerwone pikantne, znamienny tym, ze mieso przeznaczone do pro-
dukcji uzyskuje sie oddzielajgc je recznie od ugotowanej tuszki jesiotra, nastepnie do miesa
stanowigcego 30% sktadu produktu dodaje sie 36% oleju stonecznikowego; 17,4% pulpy
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pomidorowej pasteryzowanej; 2,5% sera z6itego typu Gouda; 1,8% soli; 4,3% pomidora su-
szonego w ptatkach, 3% orzechdéw nerkowca oraz 0,5% mieszanki warzywnej i 4,5% mie-
szanki przyprawowej, po czym cato$¢ miesza sie, dalej poddaje rozdrabnianiu w urzgdzeniu
przez siatke o Srednicy oczek wynoszgcej 5 mm, nastepnie tak przygotowang masg nie-
zwiocznie napetnia sie opakowania hermetyczne: stoje typu twist i/lub puszki, dalej poddaje
sie zamknieciu, nastepnie zamkniete opakowania kieruje sie do obrébki sterylizacyjnej pro-
wadzonej w temperaturze 116—118°C do momentu uzyskania wartosci sterylizacyjnej wy-
noszacej Fo > 4,0.

. Spozywczy przetwédr rybny zawierajgcy mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone
pikantne, znamienny tym, ze stanowi go 30% ugotowanego miesa z jesiotra, 36% oleju sto-
necznikowego, 17,4% pulpy pomidorowej pasteryzowanej, 2,5% sera zéttego typu Gouda;
1,8% soli; 4,3% pomidora suszonego w ptatkach, 3% orzechéw nerkowca; 0,5% mieszanki
warzywnej i 4,5% mieszanki przyprawowe;.

. Spozywczy przetwor rybny wedtug zastrz. 2 znamienny tym, ze mieszanke przyprawow3 sta-
nowi: 16,7% cukier; 14,4% ekstrakty papryki, 3% papryka chilli; 2,15% pieprz ziotowy; 8,95%
czosnek suszony grys; 22,7% bazylia suszona; 2% suszone owoce aceroli; 2,1% suszona
czerwona papryka jalapenio w ptatkach; 5,1% kwas L-askorbinowy; 22,9% maltodekstryna ni-
skoscukrzona.

. Spozywczy przetwor rybny wedtug zastrz. 2 znamienny tym, ze mieszanke warzywng stano-
wig: sél — 68,0%, glukoza — 4,5%, btonnik pszenny — 1%, suszone warzywa i przyprawy
w zmiennych proporcjach ilosciowych: czosnek, pasternak, cebula, seler, pietruszka, lubczyk,
kurkuma - 26,5%.



