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Sposéb wytwarzania konserw rybnych w galarecie
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Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia konserw rybnych w gZalarecie przy zastosowa-
niu mieszaniny agar-agaru i Zelatyny.

‘Zhany jest spos6b wytwarzania przetworéw ryh-
nych w galarecie z zastosowaniem Zelatyny. Do-
tychczasowy sposdb wytwarzania konserw w her-
metycznym opakowaniu posiada ‘pewne wady. Pod-
czas sterylizacji, w czasie ktérej podgrzewa sie
przetwory do temperatury powyzej 100°C zanika-
ja pewne cechy organoleptyczne przetwordéw ryb-
nych w galarecie, zwlaszcza ich konsystencja, wy-
glad i smak. Zel w konserwie powstaje dopiero
przy temperaturze ponizej 10°C.

Inny znany sposéb stosowany przy utrwalaniu
produktéw zywno$ciowych przez pasteryzacje po-
lega na jednorazowym podgrzewaniu w tempera-
turze ponizej 100°C i pozwala na uzyskanie pro-
duktu o dobrych cechach galarety, przy czym nie
przediuza on trwatosci takich produktéw, jak ryby
i mieso.

Znany jest réwniez sposodb utrwalania przez tyn-
dalizacje, w ktérym produkty spozywcze przegrze-
wa sie trzykrotnie w temperaturze okolo 65°C
w odstepach 24 godzinnych. Spos6éb ten daje za-
dawalajgce wyniki zwtlaszcza przy utrwalaniu mle-
ka, nie umozliwia jednak wuzyskanie trwatlosci
przetworéw.rybnych, zwilaszcza w galarecie.

Inny znany spos6h utrwalania produktéw ryb-
nych w galarecie w hermatycznie zamknietych
opakowaniach (polski opis patentowy nr 43811),
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polegajacy na trzykrotnym podgrzewaniu w od-
stepach dobowych, w temperaturze 90—98°C
w S$rodowiskach wodnych przez kilkadziesigt mi-
nut, jest bardzo pracochtonny, kosztowny i malo
wydajny. Nie znalazl on zastosowania w produk-
cji i utrwalaniu wyrob6w rybnych w galarecie.

Sposéb wedlug wynalazku eliminuje wymienio-
ne wyzej niedogodnosSci. Sposék ten polega na
tym, ze ryby oczyszczone i odpowiednio przygoto-
wane zalewa sie w puszkach mieszaning zawiera-
jacg agar-agar i zelatyne najkorzystniej w stosun-
ku 1:5 i po dodaniu przypraw oraz uzupelnieniu
wodg zamkniete puszki poddaje sie sterylizacji po-
legajacej na jednorazowym podgrzewaniu w auto-
klawie w temperaturze od 110°C do 115°C w cig-
gu kilkudziesieciu minut w zalezno$ci od rodzaju
i wielko$ci opakowan.

Stosowany dotychczas spos6b otrzymywania wy-
rcbéw rybnych w galarecie przy zastosowaniu
zelatyny pozwalal na uzyskanie zelu dopiero przy
schlodzeniu do temperatury ponizej 10°C. Zasto-
sowanie mieszaniny z agar-agaru i Zelatyny poz-
wala na otrzymywanie trwalego wyrobu w gala-
recie w temperaturze do 40°C.

Te wlasciwosci pozwalajg przechowywaé konser-
wy w magazynach nieizotermicznych, a przed spo-
zyciem konserwa nie wymaga schlodzenia.

Wynalazek pozwala na skrécenie cyklu produk-
cyjnego z kilkudniowego stosowanego dotychczas
do kilku godzin przez zastosowanie sterylizacji pro-
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duktu z zachowaniem wysokich waloréw smako-
wo-estetycznych oraz dobrej konsystencji zelu
w produkcie.

Zastosowanie mieszaniny agar-agaru i zelatyny
pozwala otrzymaé zel przy pH nie wyzszym niz 5,
czego nie mozna bylo uzyskaé podczas stosowania
samej zelatyny lub agar-agaru.

Zel w konserwie otrzymamy sposobem wediug
wynalazku jest trwaly, czego nie uzyskuje sig¢ przy
zastosowaniu samego agar-agaru, ktéry daje zel
twardy i lupliwy, ani tez samej zelatyny, ktéra
przy podgrzaniu do temperatury 100°C, daje kon-
systencje luZna i rozpadajaca sie.

Przyktad: Ryby przeznaczone do produkeji kon-
serw w galarecie poddaje sie patroszeniu lub odgar-
dlaniu, a nastepnie solankowaniu w roztworze soli
kuchennej o stezeniu okolo 15% do chwili gdy za-
wartoéé soli w tuszach ryb osiggnie okolo 2%bo.
W celu otrzymania konserw w galarecie z dodat-
kiem kwasu octowego, tusze ryb po solankowaniu
poddaje sie dzialaniu kapieli uszlachetniajacej
o stezeniu roztworu — 8% soli (NaCl) i 4% kwasu
octowego (CH3; COOH) przez okolo 15 minut. Ryby
ociekniete po kapieli uklada sie do puszek, a naste-
pnie zalewa si¢ mieszaning roztworu skladajacego
sie z 1% agar-agaru i 5% zelatyny z dodatkiem
1°% soli oraz innych przypraw przewidzianych
recepturg i uzupelnia sie do 100% woda.

Agar-agar i zelatyne rozpuszcza sie w wrzace]
wodzie po uprzednim namoczeniu w stosunku jak
1:3 w czeSciach wagowych. Temperatura zaléwy
podczas zalewania konserw winna wynosi¢é powy-
zej 80°C, gdyz w nizszej temperaturze nastepuje
jej zelowanie. Stosunek ryby w puszce do zalewy
winien wynosi¢ jak 3:1. Ryby o niskiej zawar-
toéci tluszezu mogg byé poddane odwodnieniu do
okolo 18% wagi ryby pakowanej do puszki w urza-
dzeniach zwanych parownikami. Ryby tluste tego
zabiegu nie wymagaja.

Puszki z zawarto$cia ryby zalane roztworem
zamyka sie hermetycznie na zamykarce automa-
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tycznej lub pétautomatycznej i poddaje sie w auto-
klawie sterylizacji w §rodowisku wodnym, tj. pod-
grzaniu w temperaturze od 110° do 115°C przez

‘kilkadziesigt minut.

Czas sterylizacji jest uzalezniony od wielkosci
i ksztaltu opakowan. Przy sterylizacji konserw
w puszkach o wymiarach 73 X 46 mm i ciezarze
netto zawartoSci puszki 170 g stosuje sie w auto-
klawach przeciwci§nieniowych nastepujacy wz6r
empiryczny:

13 + 50 + 20
e

Liczby w liczniku oznaczajg czas sterylizacji
a w mianowniku temperatura sterylizacji.

Cyfra 15 oznacza czas w minutach podgrzewa-

nia potrzebny do osiggniecia temperatury w pusz-
ce 113°C, cyfra 50 oznacza w minutach czas wlas-
ciwej sterylizacji przy temperaturze 113°C i cyfra
20 oznacza w minutach czas potrzebny do schia-
dzania konserwy w 113°C do temperatury 20°C.
- Sterylizacja prowadzona wedlug wyzej wymie-
nionego wzoru zapewnia jalowo$§é przemyslowsg
konserwy z trwatoscig jednego roku. Konserwy wy-
produkowane wedlug wynalazku zachowujg nawet
w temperaturze powyzej 30°C zel o dobrej kon-
systencji z zachowaniem wysokich waloré6w sma-
kowych i estetycznych.

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wytwarzania konserw rybnych w galare-
cie, znamienny tym, Ze ryby oczyszczone i odpo-
wiednio przygotowane zalewa sie w puszkach mie-
szaning zawierajgcg agar-agar i zelatyne najko-
rzystniej w stosunku 1:5 i po dodaniu przypraw
oraz uzupelnieniu wodg zamkniete puszki pod-
daje sie sterylizacji przez jednorazowe podgrze-
wanie w autoklawie 'w Srodowisku wodnym
w temperaturze 5d 110°C do 115°C w ciggu kil-
kudziesieciu minut w zaleznosci od rodzaju i wiel-
ko$ci opakowania.
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