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(54) zpasob zpracovani sladkovodnich ryb

\

Vynalez se tyka zpusobu zpracovani sladkovodnich ryb na. konzervarenske vyrobky,

Je znam zpﬁsob zpracovéni sladkovodnich ryb, zejména ni2fich. hmotnostnich kategorli ‘
na konzervéarenské vyrobky, kde ryby predem zbavené Supin, ploutvi, hlav a vnitﬁnosti se
podle jednotllvych druht rozporcugi na potadované hmotnostni dily, maceruji ve. slanem na-
levu a po okapani bezproetfedn& ztuii v olejové lazni pii teplotd 100 aZ 200'°C po, dobu
1,5 a2 20 minut, po ztuZeni se Jednot11vé porce plni spolu s predem pflpravenyml ochuco-
vacimi pfisadaml do sklendnych nebo plgchovych spoti*ebitelgkych obald a po uzavieni se
vyrobky sterxlu;x. o

Pri zpracovani sladkovodnich ryb podle vyse uvedeného zpisobu vznikaji ztraéty na su-
Fovind a nedochazi k dokonalému prostupu ochucovadel do rybiho masa.

Uvedené nedostétky odstranuje zpdsob podle vydélezu, jehoz podstata spoliva v tom,
Ze pfedenm oéiéténé, .podle jednotlivych druhd naporcované na poZadované hmotnostni dily se
vkladaji do plechovych konzervarenskych obald, v nich postupuji do parniho kontinualniho
blangeru, kde pfi teploté 95 a2 120 o po dobu 7 a% 20 minut se uvolni bund&na voda,kterd
se odstrani a nasleduje doplnéni obsahu o pFedem pFipravené ochucovaci pFisady, uzavieni
obald a sterlllzovéni ’

Vyhodou nového zpﬁsobu zpracovénl sladkovodnich ryb je, 2e dochdzi k vyraznému snie~
2eni ztrat na suroving, zachovéni celistvosti jednotlivych naporcovanych dild a k dokona-
lejdimu prostupu ochucovadel do rybiho masa.
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Priklad 1

Kapr ve vlastni étévé 8 olejem - suroviny pro 1 tunu vyrobku:

Oéiétény kapr . . 865 5 kg
Olej stolni - '~ 100,- kg
Ochucovaci p?isédy _ ‘ ""

(s0l, kmin, ocet ) , 3{,5 kg

P¥iklad 2
Marena ve vlastni §f4vé s olejenm = suroviny pro 1 tunu vyrobkﬂ-

Qéi§téné marena 878,25 kg .
Olej stolni " 100,- kg
Ochucovaci pisady ™ T

( s01, pep? cely, bobkovy list) 21,75 kg

0¢isténé a porcované ryby se podle prikladd 1 a 2 vkladaji do plechovych obald,
kterych prochézeji parnim kontinudlnim blanSerem p#i teplotd 100 °c po dobu 15 minut, i
Uvoln&né bund&nd vods je v daldim zatizeni znémym zpOsobem odstrandna a po néslednénm
davkovani ptredem pfipravenych ochucovacich p*isad uvedenych v pfikladu 1l a 2 se obaly
uzaviou a sterilizuji pii teplotd 110 °c, :

g

Vyhody vyrobkd podle vynalezi se projevuji vyrazn?m snifenim ztrét na surovind p
zachovan{ celistvosti jednotlivych porcl ryb, lep&im prostupem ochucovadel do rybih01

.pFi soudasném sniZeni pracnosti rybich vyrobkd.

PREDMET VYNALEZU
{

Zplsob zpracovani sladkovodnich ryb na konzervérenské vyrobky predem olistdné, podle .

~not11vych druh@ naporcovanéd na poZadované hmotnostni dily, vyznadeny tim, 2e hmotnostr

dily se vklédaji do plechovych_konzervérenskych obald, v .nich postupuji. do parniho kor
nudlniho blanderu, kde p*i teplotd 9,5 a2 120 °C po dobu 7 a% 20 minut se uvolni bunet

voda, kterd se odstrani a nasleduje doplnéni obsahu o pfedem pripraveng ochucovaci pi:

dy, uzavieni obalﬁ a sterilizovani.
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