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Sposéb wytwarzania i formowania sztucznego kawioru

Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwarzania i formowania sztucznego kawioru.

Okreslenie kawior obejmuje przetwory z ikry ryb réznych gatunkéw. Jednak nazwy tej uzywa
si¢ zazwyczaj do stabiej lub mocniej solonej ikry ryb jesiotrowatych. Kawior ziarnisty otrzymuje si¢
przez plukanie ikry w wodzie, oddzielenie wody na sitach, dodanie soli w ilo§ci 3-5% w celu
dalszego odwodnienia i zmiany barwy, a po oddzieleniu solanki napetnia si¢ ikra lakierowane
puszki. Gléwnymi producentami kawioru sa: ZSRR, dostarczajacy 95% kawioru czarnego z ikry
ryb jesiotrowatych, a ponadto Japonia, Kanada i USA. Nie s3 znane metody produkcji kawioru
sztucznego stosowane w skali przemystowej. Zasadnicza trudno$cia w realizacji sposobéw wytwa-
rzania kawioru sztucznego jest nie tyle sktad recepturowy tego produktu, co formowanie ziaren
kawioru o cechach sensorycznych podobnych do kawioru naturalnego.

Sposéb wedtug wynalazku polega na tym, ze do 20-25% goracego roztworu zelatyny handlo-
wej dodaje si¢ okoto 0,2% soli i 1% zhomogenizowanego mlecza rybnego, na przykiad mlecza
sledziowego oraz barwnik spozywczy czerwony lub z6ity. Uzyskana mieszaning studzi si¢ do
temperatury 40°C i nast¢gpnie wkrapla si¢ do oleju o temperaturze okoto 6°C z szybkoscia co
najwyzej 3 krople na sekundg.

Formowanie si¢ kulek kawioru o §rednicy od 2 do 5 mm zalezy od temperatury krzepnigcia
oraz szybko$ci wkraplania, ktéra nie moze by¢ wi¢ksza niz 180 kropel na minut¢ z jednego otworu
(kranika). W przeciwnym wypadku krople po opadni¢ciu na dno moga nie zachowaé swojego
ksztattu zlepiajac si¢ z kroplami sgsiednimi.

Warstwa uformowanych kulek w oleju nie moze byé wyisza niz 10 cm, poniewaz ci$nienie
moze spowodowaé zlewanie si¢ jeszcze nie w pelni zastyglych kuleczek. Olej z uformowanymi
kulkami kawioru chtodzi si¢ utrzymujac temperatur¢ 6°C, po czym oddzela si¢ kulki kawioru i
umieszcza w opakowaniu stosujac zalewe o skladzie: oliwa z dodatkiem tranu w iiosci 10%, soli
0,5% oraz ewentualnie glutaminian sodu.

Przyktad. Przygotowano 1dm® roztworu 20% zelatyny handlowej, do ktérego dodano
0,2% soli oraz 1% zhomogenizowanego mlecza §ledziowego oraz dodano barwnik spozywczy
czerwony. Po ostygnigciu do temperatury 40°C mieszaning wkrapla si¢ do oleju o temperaturze 6°C
tworzacej w naczyniu warstwe o wysokosci nie mniejszej niz 50 cm. Tworzace si¢ krople w czasie
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opadania przyjmuja ksztalt kulisty o rozmiarach @ 2,5mm i krzepna przyjmujac ten ksztait.
Wielko$¢ powstatych zieren zalezy od wielkosci kropel. Im wigksza §rednica kropel i tworzacych sig
w czasie opadania form kulistych tym diuisza musi byé droga opadania i tym wolniejsze
wkraplanie.

Wysokosé warstwy kulek kawioru znajdujacych si¢ w oleju wynosita 9 cm. Po zakonczeniu
procesu formowania kuleczek kawioru naczynie z olejem i ziarnami kawioru wstawia si¢ do
lodéwki na okoto 50 min., aby ponownie uzyskaé temperatur¢ poczatkowa oleju oraz petne
zastygnigcie kuleczek.

Nast¢pnie oddziela si¢ na sicie kulki od oleju i umieszcza w naczyniu — opakowaniu. Jako
zalewe stosuje si¢ oliwg z dodatkiem 10% tranu, 0,5% soli. Mozna doda¢ 0,1% glutaminianu. Kulki
kawioru nalezy wymieszaé z zalewa olejowa dla ich ewentualnego oddzielenia od siebie oraz
dotarcia zalewy do calej powierzchni kazdej kuleczki. Uzyskano w ten sposéb 1 kg sztucznego
czerwonego kawioru. Przechowywanie sztucznego kawioru w temperaturze nie wyzszej niz 10°C
przez okres 6 miesigcy.

A

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wytwarzania i formowania sztucznego kawioru, znamienny tym, ze do okoto 20-25%
goracego roztworu zelatyny handlowej dodaje si¢ okoto 0,2% soli, okoto 1% zhomogenizowanego
mlecza rybnego oraz barwnik spozywczy czerwony lub zélty, nast¢pnie mieszaning studzi si¢ do
temperatury 40°C, po czym wkrapla si¢ jg do oleju o temperaturze 6°C z szybkoscia co najwyzej 3
krople na sekundg, tak aby warstwa uformowanych kulek nie byta wyzsza niz 10 cm,a z kolei olej z
uformowanymi kulkami kawioru chtodzi si¢ utrzymujac temperatur¢ 6°C, oddziela si¢ kulki
kawioru i umieszcza w opakowaniu stosujac zalewg z oliwy z dodatkiem tranu wiloéci 10%, soli —
0,5% oraz ewentualnie glutaminianu sodu.
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