Warszawa, dnia 15 kwietnia 1954 r.
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Centrala Rybna *)

Przedsiebiorstwo Panstwowe Wybdrebn.ione

(Warszawa, Polska)

Spos6b wytwarzania konserw z ryb smazonych
Udzielono patentu z mocg od dnia 27 pazdziemika 1951 r.

Znany i stosowany dotychczas sposéb wytwa-
rzania konserw 'z ryb smazonych obejmuje
czynno$§¢ wstepnag polegajaca na solankowaniu
rvb.

Solankowanie ryb "surowych, poprzedzajace
smazenie i zamknigcie w puszce blaszanej, prze-

diuza okres-czasu potrzebny do wytwarzania”

konserw, zwigksza koszty robocizny, przy czym
wymaga duzych
kapieli solankoweJ

Sposoéb wytwarzama konserw z ryb smazo-
nych wedlug wynalazku pozwala na skrécenie
cyklu produkcyjnego, na unikniecie kosztow-
nej robocizny przy solankowaniu oraz :a
zmniejszenie zuzycia soli do ilo$ci wymaganej
do réwnomiernego zasolenia smazonej ryby,
przy czym unika sig postugiwania sie solankg
ulegajgcg zakazeniu przez bakterie przy kilka-

<

*) Wlaéciciel patentu o$wiadczyl, ze wynalazeg

jest inz. Marian Kamienny w Warszawie.

RSW ,,Prasa’’, Warszawa, .Ta‘rczyﬁska 8. Zam. 602/IV/54. Pap. druk.

ilosci soli ma .pr.zygotowanie '

xrotoym jej uzywaniu do solankowania wi«-;k'.
szych ilosci surowca. ’
Wedlug wynalazku solenie odbywa sie przez
dodawanie odpowiedniej ilosci soli kuchennej
do sosu stanowigcego zalewe konserwy. - SOl
dodana do sosu przenika do tkanki miesnej
stopniowo w czasie wyjalawiania i d,ojrzewahié
konserwy zamknietej w puszce, przy czym za-.
warto$¢ soli w konserwie jest taka sama jak-
przy zastosowaniu sposobu solankowama ryb.
surowych. : .

Zastrzezenie patentowe
Spos6b wytwarzania - konserw z ryb smazo-
nych, znamienny tym, ze zamiast wstepnego so-
lankowania dodaje sie s6l do sosu, stanowigce-

go zalewe konserwy.

Centrala Rybna
Przedsi¢biorstwo Panstwowe Wyodrgbnione

3-B 27787



	PL35150B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


