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Przedmiotem wynalazku jest spos6b dezodo-
ryzacji chudych, sypkich koncentratéw ryb-
nych, polegajacy na traktowaniu .koncentratéw
wodnym roziworem chlorku scdowego.

W stosowanych dotychezas sposgbach usuwar
nie z surowca rybnego jego charakterystycznej
woni wykonuje sie za pomoea réznych rozpusz-
czalnikéw, taxicli jak np. etanol, octan etyl:
lub aceton. Tak np. znane jest przeprowadzanie
dezodofyzacji pod koniec procesu produkcyjnego
sypkiego odtluszczonego juz koncentratu ryb-
nego za pomocg etanolu. Wedlug innego sposobu
dezodoryzacja opiera si¢ na draktowaniu lugiem
lub kwasem odtluszczonego juz surowca, przy
‘czym lug wzglednie kwas zestaje wprowadsony
do Srodcwiska z etanolem ivb acetonem, kon-

cowa za$ dezodoryzacja prowadzona jest samym

acetonem lub etanolem, a suszenia dokonuje sie
pod zmniejszonym ci$nienicr.’ Znany jest £ow-

m‘iez sposéb oparty na destylecji wody z rarami

*): Wlasciciel pa:temtu oswnadczyl‘ 2 bnércq
vymalazk'u jest- inZz, ‘Janusz Qtachowskx

1, 2-dwuchloroetanu z réwnoczesny ekstrakcja
tluszczu z surowca rybnego i konccwym irak-
towaniu pélproduktu etanciem. W koncu znany
jest sposéb odtluszczania i dezodoryzacji pastew-
nych, sypkich koncertraiéw rybnych {(marzki
pastewnej) wysokie] klasy za pomoca miesza-
niny, skladajgcej sie z 10 czesci wagowycli eta-
nolu 96%,-owego i 1 czesci wagowej octanu atvlu.

Jednakze z uwagi na trudnosci technicnze,
zwigzane z uZzyciem wymienionych rozpuszczal-
nikéw oraz na wyscka ich cerne, stoscwanie zna-
nych sposobow pocigga za sobg wysokie koszty
rrodukeyjne.

Przeprowadzane préby moczenia ryb lub ich
miesa w solance badz w wodzie wykazaly. ze
w ten sposib mie meozna usungé ich charakiery-
stycznego zapachu. Woda dziala bowiem roz-
miekczajgeo na tkanke miesng i przyspiesza
procesy gnilne, bynajmniej mie pozbawiajgc
miesa zapachu i smaku. Na przyklad rehydrata-
cja sztokfisza (suszonych filetéw dorszowych),
przeprowadzana nawet w zmiefiianej wodxie, .
nie pozbawia go- cha:rakterystygznezo rybiego



smaku, a przedluzeme moczenia r.onad m&bed
ne ‘minimum, powodujé jego™ roz\k.lad ‘Taki sam
przebieg otrzymuje sie¢ przy rehydratacji suszo-
nych i solonych filetéw dorszowych oraz przy
odsalaniu ryb, zakonserwowanych droga solenia.
Wymoczenie ryb solonych (prowadzi onc do
jch odsolenia) przeprowadza si¢ w.zimnej wo-
dzie stojgcej, kilka razy zmienianej, lub w wo-
dzie biezgcej. Wykonuje si¢ je W murowanych,
betonowych, lub drewnianych basenach, ktérych
dno bywa zaopatrzone w zamykany otwdr, dla
umozliwienia odplywu wody zuzytej. Przy za-
stosowaniu stalego slabego 'przeplywu swiezej
wody z rury wystajagcej - dna basenu i przy
slabo otwariym odplywie zuzytej wody, uzy-
skuje sie stosunkowo szybkie cdsolenie ryb,
ktére moze trwaé od kilkudziesieciu, dg kilku
godzin, zalezrie od rodzaju surowca, stopnia jede
‘nasolenia, zamierzonego odsoclenia, itd. Na przy-
klad moczenie filetéw lososia przed wedzeriem,
trwa od kilkunastu godzin, do ponad dobe.
Solankowanie ryb prcwadzi sie najc:pSciei
w celu przysotowania icH do wedzenia gorscym
sposobem. J¢st to zabieg zupellme Tnie skpmph-
kowany technicznie i polega na Zanurzeniu Tyt
w koszu do basenu = roztworem soli na ;)rzeciqg
kilkunastu, kilkudziesieciu minut; do kilkunastu
godzin zaleznie od rodzaju ryb, wielkoéci, za-
mierzonego stopnia nasolenia itd, C
Jako przyklad trudnoéci dezodcryzaci: mute-
rialu rybnezo moze postuzy¢ dezodoryzacja bial-
ka rybiego wyekstrahowanego z tkanki m:esnej,
& nastepnie wytrgecmega w cdpowiednim pumni-

cie izoelektrycznym z roztworu w postaci klacz-.

vowatego >aau. Biatko tlakie, chmmktm-yzvuac
sie rozwiniaty powierzchnig, mimo dlugotrwa-
dego przemywania (dwie — trzy doby) duazymi
ilcsciami wody, mnie traci charakterystyc.nego
sémaku i capachu, szybciej ulegajgc zepsuciu,
enizeli dezndoryzacja. Dopiero kilkakrotna =ks-
. trakcja etanolem umozliwia wusuniecie rvbiej
. Nieoczekiwamnie stwierdzono, ze o ile zashosuje
si¢ odpowiednio dobrane warunki technologiczne
przerobu, to zachodzi ekstrakcja woni ryb,
W wodnym roztworze sali kuchennej.

W sposohic wedlug wynalazku, wysiuszone
ryby lub ich czesci madazjace sie do spozycia
(wylgczajac wnetrznoscel), zawierajace ma;wyze)
ckola 3% t¥ruszczu, poddaje si¢ rozdrobnien.iu na
maczke o wielkodci czastek nie przekraczejace’
0,3 mm (czqstki te nie powinny posiada¢ wydiu-
onego i widknistego ksztalu), a nastepnie na-
wilza si¢ ja malq iloscia wogly o takiej tempe-

taturze, aby wytworzona mieszanina starowita
pélptynng mase i posiadala temperatur¢ nie
przekraczajaca 70°C i pH w zakresie 5,5 do
7.0 pH, regdlowane kwasem solnym lub woda
amcniakalny. Proces nawilzania prowad:i sie
W czasie aie dluzszym miz dwie minuty, stale
mieszajgc. Z kolei przeprowadza sie dercdory-
zacje przez dodanie do tak przygotowanej mie-
szaniny przy cigglym mieszaniu 25%,-owega roz-
tworu chloriku sodowego o temperaturze oioto
70° C i pH=5,5—7,0 w iloéci tak obliczonej,
aby stosunek catkowitej masy piynu do s.uchej
masy lryhnej byl jak 4—5:1, przy zachovweniu
stgzenia solanki W mieszeninie' ma puziomie
kilkunastu procent. Po wymieszaniu .atosci
w ciaggu 1—2 minut separuje sie szybko z irie-
szaniny solanie wraz z rczpuszezonymi w milej
sui‘osata.ncjlaml. Nastepnie, koncentrat (maczke)
i powstaly mase sclanki, rozcieficza sie wody
tak, aby obnizyé jej stezemie 3 —5 krotnie, za-
chowujac pH $rodowiska w granicach 5,5—7,0
craz tempetature 40—50°C. Po dwu muautach
mieszania sepa:uje sie solanke, pozostalcié zas
ponownie traktuje woda jak puprzednio. Po-
stgpowamnie: to powtarza cie az do otrzymania
stgzenia w separowanym plynie okolo 19/, NaCl.
Wtedy mokry koncentrat rybny poddaje sie su-
szeniu (najlepiei pod obnizcnym ci$nieniera) lub
—  jesli uzytkowanic nie wymaga suszenia —
kieruje sie «do dalszezo przerobu.

W przypadku, gdy dezodcryzowany komcentras
rybny zawiera juz uprzednio chlorek sodu,
woéwczas wstepne rawilzanie pomija sie, przy
czym zawarty w koncentracie chlorek sodowy
uwzglednia si¢ w przygotowaniu roztworu ek-
strahujacego. ‘

Zawartoéé wilgoci w sypkim koncentracie ryb-
nym nie przekracza kilku procent, mozna wiec
ja pomingé przy obliczeniu proporcji solanki,
Go masy kov.centratu. W ctliczeniach kolejnegn
rozciericzania solanki moZna zastosowaé upro-
gzczenia, polegajgce ma przyjeciu, ze such:i masa
koncentratu nie ulega zmniejszerdu w c¢zasie
przerobu, oraz ze wilgoé pozostala w koncentra-
cie po kolejnej jego seperacji z solamki pschedzi
nie z solanki, A z czystej wody.

Najwlaéciwsze proporcje solanki oraz jej od-
czyn nalezy, w granicach wyzej podamych, do-
stosowaé dn wlasciwodci aktualnie poddawarej
obrébce partil sypkiego komcentratu rybnego.
Dia kazdej partii koncentratu spozywcezega, pod-
aawanej picesowi demodoryzacji, konieczne jest
oznaczenie zawartosci chlorku sodu (soli), pozy

" czym wakazana jest .réwnie? znajomo#é poza-

stalych podstawowych skiadnik6w komexntrati,
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Przyklad. 100 kg spozywczego koncentratu
rybnego o niskiej zawartoéci soli, to jest w gra-
nicach 2—3%),, nawilza sie ‘w kotle zaopatrzonym
w mieszadlo 150 litrami wody (w ilo$ci zaleznei
-od indywidualnej zdolno$ii wchlaniania wody
przez koncenirat) o takiej temperaturze, aby pc
ogrzaniu sie koncentratu (ewentualnie takze i:c-
tla), [temperatira mieszaniny wynosita 70°C,
a mieszanina stanowila pélplynng mase. Wamntos4
pH masy pélplynnej podczas przebiegu -calego
-procesu reguluje si¢ kwasem solnym lub woda
amoniakalny i utrzymuje na pozicmie 5,5—7,0.
Proces mawliznia winien byé przeprowadzony
W czasie nie cluzszym, niz dwie minuty. Z kolel1
wprowadza sie do masy poiiplynnei, w mozliwie
krotkim czas’e, solanke o stezeniu 25%,, tempe
raturze 70°C i pH w przedziale 5,5—7,0 w iloéci
295 litréw podczas energicznego mieszania, ktore
prowadzi si? jeszcze po jeji dodaniv 1—2 minut
a nastepnie separuje sie koncentrat, w mozliwie
kratkim czasie, od soianki zawierajgcej rozpu-
szezone W niej substancje ma presach, filtrach
lub wiréwkach bebnowych, otrzymujac zbiti
maczke o0 wiigotnosci okolo 509, Koncentrat
poddaje sie rnastepnie roziarciu na przecieracz-
kach, po czym wprowadza sie go do 300 litréw
wody stale mieszajge o cdczynie i temperaturze
tak dobranej, aby po zmieszaniu temperatwra
wytworzonej masy pdlplynnej wynosila oiolo
40°C (najwyzej 50°C), a pH 5,5—7,0. Mieszanie
prowadzi sie¢ 1—2 minut 1 szybko separuje sig,
Jjak poprzednio. Zbity kcncentrat rozciera sie,
& . pozostala w nim solanke rozciericza sie raz

1236, RSW , Prasi” Kielce,
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Jeszcze, jak poprzednio, w iloici 300 litréw
. wody, separuje i ponownie rozciera,

Dla normalnie spotyikanych spozywczych syp-
kich koncentratéw rybnych, stcpienn dezodory-
gacji ma tym etapie jest wystarczajacy.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b dezodoryzacji chudych, sypkich loon-
centratéw rybnych przez traktowanie roztworein
chlorku sodowego, znamienny tym, ze do kon-
centratu rczdrobnionego tak, by wielkosé jego
czastek nie przekraczala 0.3 mm, dodaje sie
2h%-owego Toztworu chlorku scdowego o tem-
peraturze ockolo 70°C i pH 55 do 7,0, w iloé«i
tak obliczonej, aby stosunek catkowitej masy
piynu do suchej masy rybmej byl, jak 4—5:1,
przy zachowaniu stezenia solanki w mieszaninic
na pozijomie kilkunastu procent, po czym, po wy-
mieszaniu calosci w ciggu okolo 1—2 minut, se-
paruje si¢ szybko solanke, a jej cze$é, pozostala
jeszeze w koncentracie, rozeiericza sie woda, vh-
nizajgc jej stezenie 3—5 krotnie, przy zachowa-
niu pH $rodowiska W granicach 5,5—7,0 i tem-
peraturze 40—50°C, a nastepnie, po 2 minutach,
ponownie separuje sie solanke i znowu rozcien-
cza, jak poprzednio, przy czym czynno$é te po-
wtarza si¢ do chwili otrzymania w separowa-
nym plynie stezenia NaC! okolo 1%,.
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