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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia z surowcéw rybmych produktéw spozywrezych
trwalych oraz wyrobéw garmazeryjnych o wyso-
kiej wartosci odzywiczej @ szczegblnych walorach
organoleptycznych giéwmie smakowych.

Znane s3 dotychczas i stosowame sposoby wy-
twarzania produktéw spozywczych trwatych i wy-
robéw garmaizeryjnych z surowca rmbmeglo, _Przy
ktérych $wiezy lub rozmrozony surowiec podde-
ga procesowi obrobki mechanicznej, solamkowa-
niu, a niekiedy i zakwaszaniu oraz procesowi
dalszej obrébki cieplnej na drodze znamego pa-
rowania, blanszowania, smazenia lub wedzenia
oraz w przypadku produktéw trwatych réwniez
sterylizaicji.

Te zname sposoby wytwarzania rybnych pro-
duktéw spozywcezych opartych na mechanicznej
i cieplnej obrébce surowca, nie zapewniajg jed-
nak uzyskania dobrej jako$ci produkitu, szcze-
goéinie z niektérych gatunkéw ryb chudych i za-
wierajacych znaczne iloéci tkanki lacznej. Otrzy-
mane z takich surowcéw produkty trwale lub
wyroby garmazeryjne wykazujy niskie walory
organoleptyczne smakiowe i charakteryzujq sie
niekorzystna konsystencjg miiesa, okreslong mia-
nem suchej i twardej.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie opisa-
nych wad znanych sposobdéw i opracowanie no-
wego sposobu zapewniajacego uzyskiwanie opty-
malnie najkorzystniejszych waloréw odzywczych
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i organoleptycznych produktéw spozywczych trwa-
lych i przetworéw garmazeryjmych pochodzenia
rybnego. :

Stwierdzono, ze modliwe jest uzyskanie pro-
duktu latwostrawnmego, o delikatnej konsystencji
miesa i wysokich walorach smakowych, przez za-
stosowanie wielofosforanéw w okreslonych i szcze-
gélnych warunkach procesu techmologicznego na
drodze fizykochemicznych: przemian biatka za-
pewni sig optymalng soczystosé i delikatmoéé
tkanki migsnej, stanowigcych o wiadciwej jakosci
przetworu.

Wprawdzie stosowanie wielofosforanu oddziel-
nie lub lacznie z chlorkiem sodowym jest zmame
zaréwno w przemys$le miesnym, na przyklad przy
produkcji szynek, jak i w przemys$le rybnym, w
przetworstwie wstepnym, przy mrozeniu ryb, to
jednak spelnia on tu role czynmika zachowufjqce-
go wilgotno§¢ w surowcu, przez co wplywa w
spos6b widoczny na obmizenie wyicieku soku ko-
moérkowego, powodujacego straty surowcowe w
czasie rozmnazania. '

Wielofosforan nie jest natomiast stosowany do
produkcji konserw i wynobéw garmageryjnych
podlegajacych obrobce termicznej ‘w wysokiich
temperaturach.

Wedkug wynalazku surowiec $wiezy lub mirozo-
ny, uprzednio nie traktowany wielofosforanami,
poddaje si¢ po obrébce mechanicznej, najwygod-
niej jednoczesnemu dzialamin = wielofosforanu



i soli kuchemnej tak, aby zapewnié kontakt. do-
datku z calg powierzchnig surowca oraz w ta-
kiej iloSci aby uzyskaé smakowo wymagame za-
solenie i osiagnaé podwyzszenie pH surowca
o 0,—0,15. Proces prowaddsi si¢ w temperaturze
od 4 do 50°C najkorzystniej w temperaturze po-
kiojowej w czasie do okoo 30 min.

Dalsze postepowanie jest zgodne ze sposcbem
odpowtiadajagcym  danmemu wyrobowi trwatemu
lub garmazeryjnemiu,

Wielofosforany, dodane w okreslonej ilosci de-
cyduja o delikatmosci ‘tkanki miesnej, spowodo-
wanej jej kmchoécxa i soczystodcia po obrébce
termicznej. "

Sposob we,dl\ug wynalazku pozwala na uzyska-
nie produkiéw trwatych iflub wyrobéw garmaze-
ryjmych o lepszej jako$ci i optymalnie najkiorzy-
stniejszych walorach organoleptycznych.

Przedmiot wynalazku jest szczegélowo opi-
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cym w 1 1: soli kuchennej 120 g, wielofosforariu
40 g. Po wyjgciu z kapieli i ocieknigeiu surowiec
poddaje sie obrébce cieplnej przez blanszowanie
w oleju o temperaturze okolo 160°C. Dalsze po-
stepowanie przebiega zgodnie ze sposobem prze-
widzianym dla tej konserwy tj. rybe uklada sie
w puszkach, uzupelnia zalewa o[lejnowva,, z‘amy‘k:a
opakowanie i sterylizuje,

Przyklad I, Wyréb garmageryjny ,Fiﬂety
z makreli w galarecie”. Do przygotowanych file-
tobw z makreli dodaje sie mieszamine soli ku-
chennej i wielofosforanu jak w przykladzie I,
lub zamurza si¢ je w roztworze tych skiadnikow

jale w priykiadzie II i pozostawia w temperatu-

rze pokojowej na okres 20 .min.,, po czym - przy-
gotowany w ten sposdéb surowiec ~ poddaje: sie
procesowi obrébki cieplnej w wodnym wywarze
jarzynowym o temperaturze okolo: 100°C, w cza-
sie potrzebnym do osiggnigaia gotowosci kulinar-

~

sany w przykiadach jego wykomania. ¥ nej miesa i dalej postegpuje wedlug znanego spo-
Przykiad I. Konserwa rybma ,Makrela w sobu, to jest ukladai si¢ do opakowamia i uzupet-
sosie pomidorowym”. Do filetéw lub kawalkéw _ nia zawarto§¢ roztworem zelatyny.
migsa z makreli, ophukanych i ocieknietych, do- ‘
daje sie uprzednio sporzadzong mieszanine soli Zastrzezemnie patentowe
kuchennej w. ilosci potrzebmej do osiagniecia 2 .
smakowo wymaganego zasolenia produkfu oraz . ... Sposéb wytwarzania produktéw spozywezych
wielofosforanu w iloSci zapewmiajacej podwyzsze- trwalych i wyrobéw garmazeryjnych z surowcéw
nie ‘pH miesa o 0,1—0,15 co w stosunku do 100 kg rybnych z dodatkiem przypraw i zalew na dro-
surowca wynosi 1,5 kg soli kuchennej i 04 kg dze obrébki mechanicznej i obrébki - cieplnej, '
wielofosforanu. Po dokiadnym wymieszaniu po . 30 znamienny tym, Ze przed obrobka cieplng suro-
gkoﬂ;o 20 minutach filety uklada sie do puszek, -wiec poddaje sie¢ najwygodniej jednoczesnemu
poddaje obrébce cieplnej przez parowanie i da- dzialaniu soli kuchennej i wielofosforanéw . tak,
lej postgpuje wedlug znamnego sposobu, to jest aby byt zapewmiony kontakt dodatkéw z caly po-
filety zalewa sie sosem, pomidorowym, zamyka wierzchmig surowca oraz w takiej ilosci, aby po-
puszki i sterylizuje. ‘ ® czatkowa warto§é pH surowca po dodamiu wie-
Przykliad II. Konserwa rybna ,Makrela w lofosforanéw warosta o 0,1—90,15, przy czym pro-
oleju”. Postepuje sie jak w przykladzie I z tj ces prowadzi sie w temperaturze od 4 do . 50°C
réznica, zZe surowiec z makreli zanurza sie ma a najkorzystniej okolo 20°C w czasie do okolo
okres 2 minut w roatworze wodnym zawieraja- 30 minut.
Cena 10 1zt
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