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Sposéb wytwarzania konserw z watrébek dorsza w tluszczu wlasnym
Patent trwa od dnia 11 lipca 1961 r.

Znany i dotychczas stosowany sposéb wy-
twarzania konserw z watrébek dorsza w tlusz-
czu wlasnym pelegal na pcddawaniu watrébek
uprzednio oczyszezonych i pozbawionych pe-
cherzykéw zélciowych, nasalamiu w 15%-owyr
roztwiorze soli kuchennej przez ckolo 30 minvt
oraz blanszowaniu w temperaturze 90°C w
6%,-owym roztworze soli kuchennej przez 3—3
minut i nastepnie ulozeniu tak przygotowanych
watr6bek w puszkach metalowych, po zam-
kmieciu ktérych sterylizowano je w temperaiu-
rze 115°C w' czasie okoto 1 gcdziny.

W czasie przechowywania konserw wytwo-
rzonych powyzszym sposcbem w temperaturze
0—10°C juz po krétkim ckresie czasu zacho-
dzily pewne procesy chemiczne, powodujgce
powstawanie w warstwie tluszczowej, jak row-
niez na powierzchni watrébek nie znikajgcych
w temperaturze pokojwej osad6w o barwie

*) Wiasciciel patentu oswiadezyl, ze Wspol-
twércami wynalazku sg dr Tadeusz Zachorow-
ski i mgr Wojciech Slaczka.

bialoszarej i wygladzie zblizonym do ziaren
kaszy. Osady te, przypominajace kolonie bax-
teryjne cbnizaly warto§é handlowsy produktu
i powodowaly reklamacje oraz zastrzezenia
konsumentow.

Powyzsze mniedogodno$ci eliminuje sposéb
wedlug wynalazku, w kiérym occzyszczone i na-
solone jak uprzednio watrébki poddaje sie
dzialaniu pary wodnej o tempenaturze 110—
118°C w czasie odpowiednioc do temperatury
pary wodnej 60—30 minut. W czasie parowania
nastepuje wydzielenie sie¢ thuszczu, ktéry od-
dziela sie od watrébek i oziebia w celu wytra-
cenia osadéw. Watrébki po %r?oe.ﬂe parowania
natychmiast zanurza sie¢ w wydzielonym w iym
procesie tluszezu, najkorzystniej z upazedmiej
szarzy, po oddzieleniu z niego wytracajacego
sie na zimno csadu. wnie watrébki uklada
sie w puszkach i po zalaniu tym samym oczy-
szcazonym tluszczem, zamyka oraz sterylizuje
w temperaturze mie wyzsze) i czasie mie diuz-
szym cd stosowanych w prooesie parowania.

Wytworzone sposobem wediug wymnalazku



konserwy z watrdbek dorsza w tluszezu wla-
snym mogg byé bez trudnoéci przechowywane
W temperaturach niiszych, przy czym nie za-
chodzi cbawa wydzelania osadéw.

Stosowianie maréwno do zanurzania watrébek
roddanych dziataniu pary jak i do zalewania
puszek nie oczyszczonmego od osadéw tluszezu,
obniza warto§é produktu i nie daje pednych
efektéw stanowiigcych cel wymalazku.

Nadmienié maleZy, ze w przemy$le rybnym
stosuje si¢ w pewnych przypadkach proces pa-
rowania ryb. Parowanie to ma jednak na celu
nadanie miesu odpowiedniej soczysto$ci np. w
przypadku sardynels lub c¢dwodnienie miesa
stosowane zamiast smazenia w oleju np. przy
wytwarzaniu konserw rybnych w zalewie po-
midorowej. W sposobie wedlug wynalazku pa-
rowaniie stosuje sie w celu usuniecia zwigzkéw
chemicznych, tworzacych niepozadane osady.
Zwiazki te podczas procesu parowania splywa-
ijg wraz z tluszczem i zostajg jak juz wspom-

niano uprzednio oddzielone po jego oziebieniu.

942, RSW , Prasa“, Kielce,

Zastrzezenie patentowe

. Sposéb wytwarzania konserw z ‘watrébek
dorsza w tluszczu wlasnym, znamienny tym, ze
watrébki po uprzednim oczyszczeniu i nasole-
niu w znany sposéb, poddaje sie dzialaniu pa-
ry wodnej o temperaturze 110—118°C, w. czasie
odpowiednio do tej temperatury 60—30 minut,
a nastepnie natychmiast zanurza w tluszezu
wydzielonym. w procesie parowania, najko-
rzystniej z poprzedniej szarzy, po oddzieleniu
z niego wytrgcajacego si¢ na zimno osadu, po
czym watrébki uklada sie w puszkach i po za-
myka oraz sterylizuje w temperaturze mie wyz-
szej i w czasie nie diuzszym od stosowanych
W procesie parowania.
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Zastepca: mgr inz. Antoni Sentek,
rzecznik patentowy
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