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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposdb wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajgcego
mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone tagodne i spozywczy przetwdr rybny zawierajacy
mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone tagodne.

Na rynku konsumenckim znane sg przetwory w postaci soséw typu pesto, z ktérych wyréznia sie
pesto czerwone tagodne, zawierajgce dominujgce w sktadzie pomidory. Ponadto, sktadnikami takich
soséw czerwonych typu pesto sg: orzechy nerkowca, oleje i twardy z6#ty ser. Majg zastosowanie jako
dodatki do pieczywa, makaronu oraz jako dodatki do satatek. Zdecydowanie najczesciej podaje sie je
z makaronem. W takiej formie podania do sosu typu pesto dodawane jest czesto mieso ryby lub inne
rodzaje gatunkowe mies.

W celu utrzymania dobrej jako$ci soséw pesto wyroby te nie mogg byé diugo przechowywane.
Proces pasteryzacji soséw w zamknietych stojach pozwala jednak na wydtuzenie terminu ich przydat-
nosci do spozycia przy przechowywaniu w temperaturze pokojowej, ale wymaga to koniecznosci stabi-
lizowania soséw kwasami organicznymi, np. kwasem mlekowym. W efekcie wplywa to jednak nieko-
rzystnie na smak soséw, w ktdérych pojawia sie nadmiernie kwaskowy wyréznik. Z powyzszych wzgle-
doéw poczyniono badania prowadzgce do wyprodukowania soséw typu pesto o relatywnie dtugim termi-
nie przydatnosci do spozycia z mozliwoscig przechowywania ich w temperaturze pokojowej i bez nie-
korzystnych zmian jakoSciowych. Jednoczes$nie nasunetfa sie koncepcja dodatku do produkowanych
sosdéw miesa z ryby, co utatwitoby bezposrednie, fatwe i szybkie przygotowanie produktu do spozycia.

W wyniku wielu testéw i badan technologicznych opracowano recepture i oryginalng technologie
wytwarzania unikalnego produktu nazwanego jako: ,Pesto czerwone fagodne z jesiotrem”.

Produkowane wyroby typu pesto nie majg zadnych analogicznych odpowiednikéw oferowanych
na rynku i wkomponowujg sie w grupe zywnosci funkcjonalnej. Do produkcji ww. przetworu bedgcego
przedmiotem wynalazku wykorzystano mieso uzyskane z tuszki jesiotra. Mieso to zostato recznie od-
dzielone od oSci po wstepnym ugotowaniu tuszki. Wybor jesiotra pozwala na stwierdzenie, ze surowcem
rybnym jest mieso z bardzo warto$ciowej odzywczo wysokogatunkowej ryby. Jesiotr nalezy bowiem do
rybnej czotéwki pod wzgledem swojej wartosci odzywczej. Dostarcza organizmowi cztowieka duzej
dawki cennych mikroelementéw, m.in. fosforu (budulec koéci i zebdw, przewodzenie bodzcéw nerwo-
wych, regulowanie pracy serca, pomoc w utrzymaniu réwnowagi kwasowo-zasadowej) i potasu (po-
maga regulowacé cisnienie krwi, wykazuje dziatanie regulujgce gospodarke wodng, poprawia prace ne-
rek i serca). Mieso z jesiotra to takze zrédto wartoSciowych zywieniowo i tatwo przyswajalnych amino-
kwasow, zwlaszcza leucyny (przyspiesza przyrost tkanki miesniowej) i lizyny (utatwia wchianianie
wapna, sprzyja koncentracji umystowej, stanowi skfadnik skéry i kosci). Zawiera ok. 16,38% cennego
biatka. Jednoczesnie surowiec ten dostarcza duzo korzystnej dla organizmu witaminy A oraz witaminy D
i kwasu foliowego, niezbednego do leczenia anemii i kobietom w cigzy. Witamina D dziata antynowo-
tworowo oraz regeneruje watrobe. Mieso z jesiotra jest delikatnie ttuste (4,08% ttuszczu), zawdziecza
to duzemu stezeniu nienasyconych kwaséw ttuszczowych, w tym z grupy omega-3 i omega-6, ktére
obnizajg tzw. ,zty” cholesterol, przyspieszajg procesy metaboliczne, pomagajg walczyé z toksynami
i zapewniajg prawidtowe funkcjonowanie ukfadu nerwowego oraz zwiekszajg poziom poprawiajgcej na-
stroj seratoniny.

W wyniku przeprowadzonych wielu testéw technologicznych i préb przemystowych stworzony
zostat optymalny ukfad recepturowy wyrobdéw typu pesto wywarzanych z udziatem gotowanego miesa
Z jesiotra. Sprawdzone ukfady recepturowe daly przestanke do opracowania optymalnej technologii
i techniki wytwarzania produktu. W zwigzku z tym opracowano procesy technologiczne skorelowane
z przygotowanymi recepturami surowcowymi, ktére pozwalajg na otrzymanie soséw typu pesto, charak-
teryzujacych sie diugim terminem przydatnosci do spozycia. Cecha ta uzyskana dzieki zabiegowi ter-
micznemu wyrdznia te niepowtarzalne wyroby sposrod innych tego typu wystepujgcych na rynku. Prze-
twory typu pesto charakteryzujg sie takze unikalnym prozdrowotnym skfadem, ktéry determinowany jest,
poza zawartosScig miesa z jesiotra, cennymi zywieniowymi surowcami rodlinnymi m.in. oleje, orzechy,
bazylia, pomidory, papryka i dodatkami przyprawowymi m.in. czosnek, pieprz oraz owoce acerolii rozne
odmiany papryk.

Istotg wynalazku jest sposéb wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajgcego mieso
Z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone, ktéry polega na tym, ze mieso przeznaczone do produkciji
uzyskuje sie oddzielajgc je recznie od ugotowanej tuszki jesiotra, nastepnie do miesa, ktére stanowi
30% sktadu produktu surowcowego dodaje sie 36% oleju stonecznikowego, 2,5% sera z6itego typu
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Gouda, 1,8% soli, 3% orzechéw nerkowca, 4,3% pomidora suszonego w ptatkach, 17,55% pasteryzo-
wanej pulpy pomidorowej oraz 0,5% mieszanki warzywnej i 4,35% mieszanki przyprawowej, po czym
cato$¢é miesza sie i dalej poddaje rozdrabnianiu w urzadzeniu przez siatke o Srednicy oczek wynoszacej
5 mm. Nastepnie tak przygotowang masg niezwtocznie napetnia sie opakowania hermetyczne, tj. stoje
typu twist-off i/lub puszki, ktére poddaje sie zamknieciu. Nastepnie zamkniete opakowania kieruje sie
do obrébki sterylizacyjnej prowadzonej w temperaturze 116-118°C do momentu uzyskania wartosci
sterylizacyjnej wynoszacej Fo > 4,0.

Spozywczy przetwdr rybny zawierajacy mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone fa-
godne stanowi 30% ugotowanego miesa z jesiotra, 36% oleju stonecznikowego, 2,5% sera zéttego typu
Gouda, 1,8% soli, 3% orzechéw nerkowca; 4,3% pomidora suszonego w ptatkach; 17,55% pulpy pomi-
dorowej pasteryzowanej; 0,5% mieszanki warzywnej i 4,35% mieszanki przyprawowe;j.

Korzystnym jest, gdy mieszanke przyprawowg stanowig: 17,25% cukier, 11,5% ekstrakty papryki,
2% papryka chilli; 2,2% pieprz ziotowy; 9,25% czosnek suszony grys; 23,45% bazylia suszona, 2%
suszone owoce aceroli; 27,05% maltodekstryna niskoscukrzona i 5,3% kwas L-askorbinowy.

Korzystnym jest takze, gdy mieszanke warzywng stanowig: stanowig: s6l —68,0%, glukoza 4,5%,
bfonnik pszenny 1%, suszone warzywa i przyprawy w zmiennych proporcjach ilosciowych: czosnek,
pasternak, cebula, seler, pietruszka, lubczyk, kurkuma — 26,5%.

Dzieki zastosowaniu rozwigzania wedtug wynalazku uzyskano nastepujgce efekty odzywczo-
-uzytkowe:

e uzyskano barwe od jasnopomaranczowej do pomaranczowoczerwone;j,
uzyskano smak z wyczuwalnym smakiem pomidoréw, warzyw i przypraw,
tekstura przetworu jest lekko zwiezta, soczysta i oleista,
zawartos$¢ soli nie przekracza 2,2%,
nie wystepujg srodki konserwujgce,
sos typu pesto czerwone tagodne uzyskano z naturalnych, czystych skfadnikéw, tatwo przy-
swajalny przez cztowieka,

e s0s typu pesto czerwone posiada duzo wartosci odzywczych i wiasciwosci zdrowotnych m.in.
kwasy omega-3 stabilizujgce poziom tréjglicerydéw we krwi, a takze zrodio fosforu i potasu
oraz witaminy D i witaminy A, ktéra pozytywnie wptywa na skére, magnezu, ktéry wspomaga
przyswajac biatka, weglowodany i tluszcze,

e regularne spozywanie wyprodukowanego wyrobu wspomaga ochrone serca oraz pamiec.

Mieso przeznaczone do produkcji uzyskuje sie oddzielajgc je recznie od ugotowanej tuszki jesio-
tra. Nastepnie do stanowigcej 30% masy wsadowej miesa gotowanego z jesiotra dodaje sie 36% oleju
stonecznikowego, 2,5% sera z6#tego typu Gouda, soli — 1,8%, 3% orzechy nerkowca, 4,3% pomidora
suszonego w ptatkach, 17,55% pulpy pomidorowej pasteryzowanej oraz 0,5% mieszanki warzywnej
i 4,35% mieszanki przyprawowej. Tak otrzymang mieszanine miesza sie, a nastepnie poddaje rozdrab-
nianiu w urzadzeniu przez siatke o Srednicy oczek wynoszgcej 5 mm. Otrzymang masg niezwtocznie
napetnia sie opakowania hermetyczne, tj. stoje typu twist-off i/lub puszki i poddaje zamknieciu. Nastep-
nie zamkniete opakowania kieruje sie do obrébki sterylizacyjnej prowadzonej w temperaturze
116—118°C do momentu uzyskania wartosci sterylizacyjnej wynoszacej Fo > 4,0. Skuteczno$¢ procesu
sterylizacji potwierdza sie probg termostatows.

Spozywczy przetwdr rybny zawierajacy mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone fa-
godne, ktore stanowi 30% produktu — ugotowanego miesa z jesiotra, 36% oleju stonecznikowego; 2,5%
sera z6#tego typu Gouda; 1,8% soli, 3% orzechéw nerkowca; 4,3% pomidora suszonego w ptatkach;
17,55% pulpy pomidorowej pasteryzowanej; 0,5% mieszanki warzywnej i 4,35% mieszanki przyprawo-
wej.

Mieszanke przyprawowg stanowig: 17,25% cukier; 11,5% ekstrakty papryki, 2% papryka chilli;
2,2% pieprz ziotowy; 9,25% czosnek suszony grys; 23,45% bazylia suszona; 2% suszone owoce ace-
roli; 27,05% maltodekstryna niskoscukrzona i 5,3% kwas L-askorbinowy.

Mieszanke warzywng stanowig: sél — 68,0%, glukoza — 4,5%, btonnik pszenny — 1%, suszone
warzywa i 26,5% przyprawy w zmiennych proporcjach ilosciowych: czosnek, pasternak, cebula, seler,
pietruszka, lubczyk, kurkuma.
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Zastrzezenia patentowe

. Spos6b wytwarzania spozywczego wyrobu rybnego zawierajgcego mieso z jesiotra w postaci
sosu typu pesto czerwone tagodne, znamienny tym, ze mieso przeznaczone do produkcji
uzyskuje sie oddzielajac je recznie od ugotowanej tuszki jesiotra, nastepnie do miesa stano-
wigcego 30% skiadu produktu dodaje sie 36% oleju stonecznikowego, 2,5% sera z6itego typu
Gouda; 1,8% soli, 3% orzechy nerkowca; 4,3% pomidora suszonego w pfatkach; 17,55%
pulpy pomidorowej pasteryzowanej oraz 0,5% mieszanki warzywnej stanowi i 4,35% mie-
szanki przyprawowej, po czym cato$¢é miesza sie, dalej poddaje rozdrabnianiu w urzadzeniu
przez siatke o $rednicy oczek wynoszgcej 5 mm, nastepnie tak przygotowang masg nie-
zwtocznie napetnia sie opakowania hermetyczne typu stoje typu twist i/lub puszki, a dalej pod-
daje sie zamknieciu, nastepnie zamkniete opakowania kieruje sie do obrébki sterylizacyjnej
w temperaturze 116—118°C do uzyskania wartosci sterylizacyjnej wynoszacej Fo > 4,0.

. Spozywczy przetwdr rybny zawierajgcy mieso z jesiotra w postaci sosu typu pesto czerwone
fagodne, znamienny tym, ze stanowi go 30% ugotowanego miesa z jesiotra, 36% oleju sto-
necznikowego; 2,5% sera zo6#tego typu Gouda; 1,8% soli, 3% orzechdéw nerkowca; 4,3% po-
midora suszonego w ptatkach; 17,55% pulpy pomidorowej pasteryzowanej; 0,5% mieszanki
warzywnej i 4,35% mieszanki przyprawowe;.

. Spozywczy przetwér rybny wedlug zastrz. 2, znamienny tym, ze mieszanke przyprawowg
stanowig: 17,25% cukier; 11,5% ekstrakty papryki, 2% papryka chilli; 2,2% pieprz ziotowy;
9,25% czosnek suszony grys; 23,45% bazylia suszona; 2% suszone owoce aceroli; 27,05%
maltodekstryna niskoscukrzona i 5,3% kwas L-askorbinowy.

. Spozywczy wyréb rybny weditug zastrz. 2, znamienny tym, ze mieszanke warzywng stano-
wig: sél — 68,0%, glukoza — 4,5%, btonnik pszenny — 1%, suszone warzywa i przyprawy
w zmiennych proporcjach ilosciowych: czosnek, pasternak, cebula, seler, pietruszka, lubczyk,
kurkuma - 26,5%.
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