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Przedmiotem wynalazku jest spos6b enzymatycz-
nego solenia ryb calych oraz wstepnie przetworzo-
nych, réwniez z dodatkiem przypraw i uzywek,
dla celéw bezposredniego spozycia.

Znane sa sposoby enzymatycznego solenia ryb
droga wprowadzania do solanki preparatéw che-
micznych o charakterze enzyméw proteolitycznych,
dzialajacych jednokierunkowo, w wyniku czego
otrzymuje sie wprawdzie produkt mogacy byé bez-
posrednio spozywany, jednak posiadajgcy szereg
istotnych dla tego rodzaju wyrobu wad.

Dojrzalos¢ produktu jest niejednolita, w wypad-
ku filetbw niepelna, cechy smakowito§ci nie u-
ksztaltowane lub bardzo zr6znicowane, ktéry to
stan uwypukla sie szczegblnie jaskrawo w wypad-
ku dokonywania por6wnania wyrobéw z surowca
oceanicznego do wyrob6w z surowca pochodzacego
z Morza Péinocnego lub Baltyku.

Odnotowaé¢ nalezy réwniez szereg niedogodnosci
technologicznych, jak, konieczno$é zadawania calej
niezkbednej ilosci preparatéw enzymatycznych, z za-
sady drogich a tym samym wymagajacych szczegol-
nej staranno$ci podczas dawkowania, czy tez znacz-
na ilo$¢ czasu jaki jest potrzebny do pelnego
organo-leptycznego dojrzenia wyrobu. Niedogodno$-
ci te wynikajg z istoty dzialania zadanych do so-
lanki wyodrebnionych preparatéw enzymatycznych,
ktére dzialajgc powierzchniowo wnikajg w gigb
tkanki rybnej bardzo powoli, wolniej niz przebie-
ga proces wysalania sie ryby.
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Podczas tego zabiegu technologicznego na po-
wierzchni ryby tworzy sie warstwa speptyzowanej
tkanki, co jednocze$nie utrudnia dyfuzje i powo~
duje niepozadane zmiany w postaci ze§luzowacenia,
obnizajgce zasadniczo jako$é wyrobu.

Celem wynalazku jest poprawienie waloréw sma-
kowych ryb solonych, szczegblnie malo przydat-
nych do solenia (makrela, ostrobok, filety z tych
ryb), oraz zwiekszenie technologicznej uzyteczno$-
ci sposobu enzymatycznego solenia.

Stwierdzono, ze cel ten mozna osiggngé angazu-
jac do udzialu w procesie solenia ryb zywe droz-
dze, lgczac tym samym proces wysalania tkanki
rybnej z elementami fermentacji drozdzowej.

Sposéb solenia enzymatycznego ryb wedlug wy-
nalazku polega na zadawaniu ryb $wiezych, roz-
mrozonych, ich czesci, ryb wstepnie przetworzo-
nych czy filetobw z ryb suchg solg lub wodnym roz-
tworem soli (solankg), w ktorej bezposrednio przed
zadaniem rozmieszano cukier w ilosci 0,1% do 5%
wagi surowca, co jest celowe ze wzgledéw smako-
wych i technologicznych, oraz drozdze, korzystnie
z rodzaju Sacharomyces lub Rhodotorula. W przy-
padku solenia solg suchg cukier i drozdze rozpro-
wadza sie¢ w solance zalewowej o pozadanym dla
celdow stabego lub $redniego solenia stezeniu. Do
solanki dodaje sie¢ dla podniesienia smakowitos$ci
jak réwniez dla wsp6ludzialu w procesie enzyma-
tycznym przyprawy i uzywki.

Ryby solone tym sposobem szybko dojrzewaji



92 986

3

organoleptycznie w temperaturze 4° do 15°C, przy
czym czas niezbedny dla osiagniecia pelnej doj-
rzatosci konsumpcyjnej zostaje skrécony do 3—5
tygodni w zalezno$ci od rodzaju surowca i tempe-
ratury w jakiej przebiega proces. Uzyskuje sie
bardzo pozgdane cechy smakowito$ci, co szczegol-
nie uderza w wypadku tak niewdziecznego dla ce-
16w solenia surowca jak makrela, ostrobok czy fi-
lety. Wyrdb jest miekki choé w dobrej kondycji,
delikétny, odpowiedniego zabarwienia, o przyjem-
nym zapachu. Drozdze rozwijajac sie w solance
zwiekszaja ilos¢é czynnych enzyméw dziatajacych
wielokierunkowo, gdyz oprocz procesOw proteoli-
tycznych biegng procesy sacharolityczne a ubocz-
ne produkty tych proces6w podnosza efekt sma-
kowy wyfébu._

Ma to szczegbélne znaczenie w przypadku so-
lenia filetow, ktére nie dysponujg pelnym kom-
pletem enzymoéw profgolitycznych odpowiedzial-

nych za proces dojrzewania. Dalszg, choé nie
mniej wazng zaletg sposobu wedlug wynalazku
jest zasadnicze zwolnienie proces6w jelczenia

ttuszcz6w, oraz mozliwosé prowadzenia solenia w
kazdych praktycznie warunkach na ladzie i na
morzu.

Spos6éb wedlug wynalazku wyjasniony jest bli-
zej w nastepujagcym przykladzie wykonania.

100 kg odglowionej i wypatroszonej makreli mie-
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sza sie z iloScig 4—5 kg soli, zalewa 20 litrami so-
lanki o stezeniu 26°Be, w ktorej uprzednio roz-
puszczono 0,5 kg cukru, oraz rozprowadzono 108—
105 zywych komoérek drozdzy ze szczepu S2ccharo-
myces species Nr 32.

1108¢ drozdzy zalezna jest od ich gatunku, szczepu
i zywotnosci. Tak zapelnione opakowanie przecho-
wuje sie w temperaturze 12°C przez okres 4 do 5
tygodni. Po wykonaniu tych czynnosci wyréb na-
daje sie do bezposredniego spozycia stanowigc juz
artykut handlowy lub poéiprodukt garmazeryjny.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb enzymatycznego solenia ryb za pomocg
soli, réwniez z dodatkiem przypraw i uzywek,
znamienny tym, ze w obecno$ci cukru wprowadza
sie¢ zywe drozdze, po czym przeprowadza sie doj-
rzewanie tak zadanej masy rybnej w temperaturze
4° do 15°C, przez okres nie krétszy niz 3 tygodnie.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
wprowadza sie drozdze z gatunku Saccharomyces
lub Rhodotorula, szczegélnie szczepy Saccharomy-
ces species Nr 32 i/lub Rhodotorula species Nr 21,
najkorzystniej w ilosci 108 do 10%° zywych komoérek
na 100 kg surowca przy obecnos$ci cukru w ilosci
0,1% do 5% wagi surowca.
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