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Sposób wytwarzania produktów spożywczych trwałych
i wyrobów garmażeryjnych z surowców rybnych

Frzetfimlioltem wynalazku jiast sposób wytwarza¬
nia z surowców rybnych prodrukttów spożywczych
trwałych oraz wyrobów garmażeryjnych o wyso¬
kiej wartości odżywczej i sziczególnych walorach
organolep(tyczny,ch główni© smakowych.

Znane są dotychczas i stosowane sposoby wy¬
twarzania produktów spożywczych trwałych i wy¬
robów garmażeryjnych z surowca rybnego, xprzy
których świeży lub rozmnożony surowiec podle¬
ga procesowi obróbki mechaniczneji, solankowa-
niaii, a niekiedy i zakwaszaniu oraiz procesowi
dalszej obróbki cieplnej na drodze znanego pa¬
rowania, blansteowania, smażenia lub wędzenia
oraz w przypadku prodiuktów trwałych również
sterylizacji.
Te znane sposoby wyitjwarzania rybnych pro¬

duktów spożywczych opartych na* mechanicznej
i cieplnej obtóbce surowcab nie zapewniają jed¬
nak uzyskania dobrej jakości profdiukjtu^ szcze¬
gólnie z niektórych gatunków ryb chudych i za¬
wierających znaczne ilości tkanki łąjcznej. Otrzy¬
mane z takich surowców produkty trwałe lub
wyroby garmażeryjne wykazują niskie walory
organoleptyczne smakowe i charakiteryiziuiją się
niekorzystną konsysteniojią mliejsa, określoną mia¬
nem suchej i twardej.

Calem wynalazku jest wyeliminowanie op&sa-
nych wad znanych sposobów i opracowanie no¬
wego sposobu zapewniającego uzyskiwanie opty¬
malnie najkorzystniejszych walorów odżywczych
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i organoleptycznych produktów spożywczych trwa¬
łych i przetworów garmażeryjnych pochodzenia
rybnego.

Stwierdzano, że mażiliłwe jest uzyskanie pro¬
duktu łajtwostrawnego, o delikatnej konsysltencji
miiesa i wysokich, walorach smakowych;, przez za¬
stosowanie wieMosforanów w określonych i szcze¬
gólnych warunkach procesu. tech|nologi|cznego na
drodze fkykocheimicznychi przemian białka za¬
pewni się optymalną soczystość i delikatność
tkanki mięjsnej, stanowiących o właściwej jakości
przetworu.

Wprawdfaie stosowanie wie^ofosloranu oddizieł-
nie lub łącznie z chlorkiem sodowym jest znane
zarówno w przemyśle mięsnymi, na przykład przy
produkcji szynek* jak i w przemyśle rybnym* w
przetwórstwie wstępnymi, przy mrożeniu, ryjb, to
jednak spełnia on tu rolę czynnika zachowufllące-
go wilgotność w surowcu, przez co wpływa w
sposób widoczny na obniżenie wycieku soku ko¬
mórkowego, powodującego straty surowcowe w
czasie rozmnażania.

Wielofostforan nie jest natomiast stosowany do
produkcji* konserw i wyrobów garmażeryjnych
podlegających obróbce termicznej 7w wysokich
temperaiturach.

Według wynalazku surowiec świeży lub mirożo-
ny, uprzednio nie trakitowany wieliafiosforanajmii,
poddaje się po obróbce mechanicznej, najwygod¬
niej jednoczesnemu dizoałamiiu wielafiosfoTanu
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1 soli kuchennej tak, alby, zapewnie kontakt do¬
datku z całą powierzchnią surowca oraiz w ta¬
kiej ilości aby uzyskać smakowo wymagane za¬
solenie i osiągnąć podwyższenie pH surowca
o Oi/l«—I0JL5. Proces prowadzi' się w temperaituirze
od 4 do 50°C najkorzystniej w temperaturze po¬
kojowej w czasie do około 30 mito.

Dalsze postępowanie j>etsit zgodne ze sposobem
odpowiadającymi dianemtt wyrobowi trwalłemai
lub ganmazeryjinemu.

IWIielotfosforany, dodane w określonej ilości de¬
cydują o delikalfcności : tkanki mięsnej spowodo¬
wanej jej kruchością i soczystością po oforóoce
termicznej. f

Sposób według wynalazku pozwala na uzyska- :
nie produktów trwałych ifljujb wyrobów garmaże¬
ryjnych o lepszej jakości i opitymaJlmie najkorzy¬
stniejszych walorach organoleptycznych*

Przedmiot wynalazku jest szczegółowo opi¬
sany w przykładach jego wykonania.

Przykład I. Konserwa rybna „Makrela w
sosie pomidorowym;". Do filełtów lub kawałków
mięsa z makreli, opłukanych i ociefcnięjtych, do¬
daje się uprzednio sporząjdlzoną mtieszaniinę soli
kuchennej w. ilości potrzebnej do osiągnięcia
smakowo wymaganego zaisolenia produkitu oraz
wielofostforanu w ilości zapewniającej podwyższe¬
nie pH mięsa o 0*1—0J15 co w stosunku do 100 kg
surowca wynosi 1,5 kg sola kuchennej i 04 kg
wielofosforaniu. Po dokładnymi wymieszaniu po
około 20 minutach Mety układa się do puszek,
poddaje obróbce cieplnej przez parowanie i da¬
lej postępuje według znanego sposobu, to jest
filety zalewa się sosem,, pomidorowym, zamyka
puszki i sterylizuje.

Przykład II. Konserwa rybna „Makrela Iw
oleju'*. Postępuje się jak w przykładzie I z tą
różnicą, że surowiec z makreli zanurza się na
okres 2 mliniuit w roztworze wodnym zawierają¬

cym w 1 1: soli kuchennej 120 & wieMosfofairifU
40 g. Po wyjęciu z kąpieli i ocieknięciu surowiec
poddaje się obróbce cieplnej przez blairiiszowanie
w oiejoi o temperaturze około 160°C. Dalsze po¬
stępowanie przebiega zgodnie ze sposobem prze-
wildlzliańym dila tej konserwy tj. rybę układa się
w puszkach; uzupełnia zalewą olejową, zamyka
opakowanie i sterylizuje.

Przykład Hft'. Wyrób garmażeryjny filety
z makreli w galarecie".. Do przygotowanych file¬
tów z makiredJi dodaje się mieszaninę soli ku¬
chennej i wielofasdtoraniu jak w przykładzie I,
luib zanumza się je w roztworze tych składników
jak w przykładzie II i pozostawia w temperatu¬
rze pótoojiowej na okres 20 min,, po czym przy¬
gotowany w ten sposób surowiec poddaje; się
procesowi obróbki cieplnej w wodnym wywarze
jarzynowym o temperaturze około; 100°C, w cza¬
sie potrzelbnym do osiągntiięoia gotowości kulinar¬
nej mfięjsa i dalej* postępuje według znanego spo-
soboi^ to jest układa! się do opakowania i uzupeł¬
nia zawartość roztworem, żelatyny.

Zastrzeżenie patentowe

^ Sposób wytwarzania produktów spożywczych
trwałych i wyrobów garmażeryjnych z surowców
rybnych z dodatkiem przypraw i zalew na dro¬
dze obróbki mechanicznej i obróbki cieplnej,

30 znamienny tym, że przed obróbką cieplną suro¬
wiec poddaje się najwygjoidnieji jednoczesnemu
działaniu soli kuchennej i wielofosforanów / tak,
aby był zapewniony kontakt dodatków z całą po¬
wierzchnią surowca oraz w takiej ilości, aby po-

33 czątkowa wartość pH suirowca po dodaniu wie-
lofosfofanów wzrosła o Oyl—0*16, przy czym pro¬
ces prowadzi się w temperaturze od 4 do. 50°C
a najkorzystniej około 20°C w czasie do około
30 minut.
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