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Toteenndytetty-Styrkt

Menetelm¥ p¥¥llystetyn pakastekalatuotteen valmistamiseksi, jos-
sa pakastettu kalanpala aluksi pi¥llystetdlin taikinalla, sitten
leivitetdln ensimmi¥isen kerran, pdlllystet¥ilin sen jlilkeen neste-
miiselld ravintorasvalla, jonka sulamispiste on alle 50°C, ja
leivitetisin lopuksi toisen kerran ennen pakastamista.

Sammandrag
Férfarande for framstallning av en belagd frysfiskprodukt,

dar ett fruset fiskstycke beliggs med deg, dérefter bridas
en forsta gang, belidggs dérefter med ett livsmedelsfett
i vitskeform med en smaltpunkt under SOOC, ach slutligen

brodas en andra gang for frysning.
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Menetelmi pakastekalan tuottamiseksi. - Forfarande for

produktion av frysfisk.

Esilli olevan keksinndén kohteena on pddllystettyjen pakaste-

kalatuotteiden valmistaminen my&hempd3 uunivalmistusta varten.

Julkaisussa GB-A 2 029 687 on kuvattu menetelmd valmistaa pdal-
lystetty pakastekala-annos, joka soveltuu uunissa valmistettavak-
€i. Menetelmissi muodostetaan ensin tavanomainen tirkkelys/jauho-
vesikerros, tamin jilkeen levitetddn sydtdva nestemidinen 861jy,
joka sisdltdd kosteutta absorboivaa ainetta ja lopuksi levitetddn
hiukkasmainen tuote, esimerkiksi leivdn muruja kalanpalasille.
Ainoa 3ljyd levittdva tapa on julkaisun mukaan suihkutus, jolloin
6ljyn imeytys on korkeintaan noin 1 - 2 paino-% tuotteen koko-
naispainosta. On havaittu, ettd kun tdillaista tuotetta kuumenne-
taan konventiouunissa niin tuotteen pinta palaa herkdsti ja epid-

miellyttidvdn ndkdiseksi, jonka lisiksi maku ei ole miellyttdva.

Keksinndn mukaisesti on kehitetty menetelmd uunivalmistukseen
sopivien pddllystettyjen pakastekalatuotteiden valmistamiseksi,
joka menetelmd on halvempi, helpompi valvoa ja antaa paremman
saannon kuin sellainen menetelmid, jossa esikdsittely suoritetaan

upporasvapaistamalla korkeassa lidmpdtilassa.

Keksinndn mukaiselle menetelmdlle on tunnusomaista se, ettd
pakastettu kalanpala piddllystetddn ensin taikinalla, sitten
leivitetiin ensimmiisen kerran, upotetaan tdmdn jdlkeen neste-
miiseen ravintorasvaan, jonka sulamispiste on alle 500C, ja
niin, etti kalanpala sisdltdd rasvaa vdhintddn 7 paino-% loppu-

tuotteesta, ja leivitetddn toisen kerran ennen pakastamista.

pPakastettu kalanpala voi olla sahattu osa tai yksi pakastefilee
ja ennen sen ensimmidistd taikinakisittelyd se voidaan esipddllys-
tii paljaan pinnan peittémiseksi vettd absorboivilla aineksilla,
kuten tirkkelykset, munanvalkuaisjauhe tai perunajahue paremman
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kosketuksen aikaansaamiseksi kalan ja pinnoitteen vilille.

Kalanpala voidaan taikinak&sitell# kiyttimilli vakiotyyppisid
taikinalaitteita. Kalanpalaan levitetyn taikinan miir4 voi sopi-
vasti olla 5-9 paino-% ja edullisesti 6-8 paino-% lopullisen ka-
latuotteen painosta. Edullisesti k#ytet#%n pumpattavaa jauhopoh-
jaista taikinaa, jossa on esim. vehn#jauhoja, vehndtédrkkelystd,
vettd ja pieni midr¥ kuorittua maitoa tai munanvalkuaisjauhetta.
Mahdollinen liikataikina voidaan puhaltaa pois ilmavirtojen avul-
la.

Taikinoinnin jdlkeen kala saatetaan ensimmiiseen leivityskisitte-
lyyn kdyttdmélld sopivasti vakiotyyppisi¥ leivityslaitteita. Ka-
lanpalaan ensimmiisess8 leivityskisittelyssi levitetyn leivitys-
materiaalin mddr¥ on sopivasti 5-9 paino-% ja edullisesti 6-8
paino-% lopullisen kalatuotteen painosta. Leivitysmateriaali muo-
dostuu sopivasti leivdnmuruista, joiden viri on edullisesti tum-
ma ja hiukkaskoko 0,1-2,0 mm ja edullisesti 0,25-1,0 mm. Mahdol-
linen liika leivitysmateriaali voidaan puhaltaa pois ilmavirto-
jen avulla.

Ravintorasva voi olla mietoa kasvisruokadljyd tai kasvisdljyn ja
eldin- tai kasvisrasvan seosta ja sopivasti kyseessi on margarii-
ni, joka voi ympdr8iviss¥ lémpBtilassa olla nestemiistid tai kiin-
tedd. Kalanpalaan levitetyn ravintorasvan mi#ri voi sopivasti ol-
la 7-15, edullisesti 8-14 ja erityisesti 9-12 paino-% lopullisen
kalatuotteen painosta. Kalanpala p##llystetdidn edullisesti neste-
mdiselld rasvalla upottamalla kalanpala nestemdiseen rasvaan.
Mikdli rasva on nestemdistd ympir¥ivissi limpdtilassa, vaikka
pddllystys voidaan suorittaa rasvan ollessa korotetussa limp&ti-
lassa, esim. jopa 40°C, on edullisempaa suorittaa p&4llystys ras-
van ollessa ympdrdivissd l&mpStilassa, edullisesti 20-25°C.
Mikdli rasva on kiinted4 ympir8ivissi limpdtilassa, se pitdd su-
lattaa ja pd#llystys suoritetaan sopivasti sulatetun rasvan ol-
lessa lémpdtilassa 55-75°C ja edullisesti 60-70°C. Mahdollinen
liikarasva voidaan puhaltaa pois ilmavirtojen avulla. Pidillystys-
vaihe voidaan sopivasti suorittaa k#ytt#m#lli vakiomallisia p&4l-
lystyslaitteita. Nestemiist8 rasvaa kierritetidin edullisesti
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pumpun avulla varastoastiasta paikkaan, jossa se kaadetaan kalan-
palojen pddlle ja liikarasva joutuu kaukaloon, josta nestemdinen
rasva palaa varastoastiaan. Kun kalanpala on pddllystetty upotta-
malla se nestemdiseen rasvaan, se sopivasti upotetaan kaukalossa
olevaan rasvaan esimerkiksi siirtd&mdlléd se kaukalossa olevan ras-
van lidpi kuljetinhihnalla. Kierritys8ljyssd mahdollisesti oleva
leivitysmateriaali voidaan suodattaa yksinkertaisella metallisih-
dill4 ennen pumpun sisddnsydttdd. Koska pakastetut kalanpalat
jadhdyttédvit kiertivii nestemdistd rasvaa, on vilttimitdntd lém-
mittdsd rasva edullisesti termostaatilla ohjatulla limmitysyksi-
k8114 olennaisesti vakaan rasvaldmpdtilan varmistamiseksi. Kdy-
tettdessd ympdrdivissd limpbtilassa nestemiisend olevaa rasvaa
tami voidaan tehdid sopivasti joko rasvan sisdltiviissd astiassa
olevalla sihk8isell¥ kuumennusk&dmilld tai astian sivulla oleval-
la hdyrykattilalla, joka kuuluu mukaan nestemdisen rasvan kier-
toon pumppuun liitettynd. Kiytettdessd ympidr8ivédssd ldmpdtilassa
kiintedni olevaa rasvaa suoritetaan sekd rasvan sulatus ettd va-
kaan l&dmpdtilan siilyttimiseksi tarvittava 14mmitys edullisesti
erilliselld rasvansulatusyksikdllé.

T4imin jidlkeen kalanpala leivitetidn toisen kerran kiyttdmdlla so-
pivasti vakiomallisia leivityslaitteita ohuen leivitysmateriaali-
kerroksen levittdmiseksi rasvakerroksen péélle. Toisessa leivitys-
kisittelyssi kalanpalaan levitetyn 1eivi£ysmateriaalin midra on
sopivasti 2,5-7,5 paino-% ja edullisesti 4-6 paino-% lopullisen
kalatuotteen painosta. Samoin kuin ensimmiisessdkin leivityskd-
sittelyssd leivitysmateriaali muodostuu sopivasti leivdnmuruista,
joiden viri on edullisesti tumma ja hiukkaskoko 0,1-2,0 mm ja
edullisesti 0,25-1,0 mm. Toinen kerros levitetdin rasvakerroksen
pddlle tahmeuden vihentdmiseksi k#sittelyn aikana ja ulkonddn
parantamiseksi. Mahdollinen liika leivitysmateriaali voidaan pu-
haltaa pois ilmavirtojen avulla.

Kalanpalat kuljetetaan sopivasti menetelmin toisiaan seuraaviin
vaiheisiin kuljetinhihnoilla.

Eri piddllysteitten mddrid voidaan valvoa tai ohjata joko hihnan
nopeudella, taikinan viskoositeetilla, &ljyn l3mp&tilalla tai il-



4 76676

mavirralla liian materiaalin pois puhaltamiseksi menetelmin kun-
kin vaiheen jdlkeen. Kiyti#nn®én syisty eri pddllysteiden midrii
ohjataan kuitenkin taikinan viskoositeetilla tai kdyttdmdlly 11-
mavirtoja liian materiaalin puhaltamiseksi pois.

Pddllystetyt kalatuotteet voidaan jdlkeenpdin pakastaa ja pakata.
Valmistettaessa tuotteita sy8tdviksi ne limmitetiin konvektiouu-
nissa tavallisesti l&mpdtilassa 175-200°C noin 30 minuutin ajan
yli 60°C sis¥isen lé&mpdtilan saavuttamiseksi.

Esilld olevan keksinndn mukainen menetelmi on erityisen arvokas
valmistettaessa pidllystettyj¥ pakastekalatuotteita kdytettdviksi
muonitushuoltoalalla.

Seuraavat esimerkit valaisevat keksint®¥ edelleen.

Esimerkki 1

Kalafileet kuljetetaan kuljetinhihnalla vakiomalliseen taikinpddl-
lystysyksikk88n, jossa se pidllystetdin taikinalla, jossa on 22 %
vehn&djauhoja, 4,5 % suolaa, 1 % kuorittua maitojauhetta, 21,5 %
vehndtdrkkelystd, 1 % mausteita ja 50 % vettd. Liika pddllyste
puhalletaan pois ilmavirralla siten, ettH pHillysteen mi&ri on

8 paino-% lopullisen kalatuotteen painosta. T&m&n j¥lkeen kalafi-
leet kuljetetaan vakiomalliseen leivitysyksikkéén, jossa ne p4il-
lystetd¥n vdrilt48n tummilla leivdnmuruilla, joiden hiukkaskoko

on alueella 0,25-1,0 mm halkaisijaltaan. Liiat leivinmurut puhal-
letaan pois ilmavirralla siten, ettd pddllysteeksi j&ineiden
leivanmurujen.méaré on 8 paino-% lopullisen kalatuotteen painosta.
Seuraavaksi kala siirret#in toiseen vakiomalliseen taikinapddllys-
tysyksikkb6n, joka sis#ltd¥ nestemiisti Melba Frite 100 margarii-
nia (myynti Margarinbolaget, Ruotsi), joka kiertd§ yksikén 1lipi

ja pidetisn 25°C:ssa Yksik¥ssd olevan sihk®&isen kuumennuskddmin
avulla. Kalafilee kulkee nestemidisen margariinin ldpi ja my8hemmin
mahdollinen liikamddrd puhalletaan pois ilmavirralla siten, ettd
kalan pintaan ji%neen margariinin m&4ri on 9 paino-% lopputuot-
teen painosta. Lopuksi kala siirret&#n toiseen leivitysyksikkddn,
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jossa se pddllystetddn toisen kerran vdriltddn tummilla leivdn-
muruilla, joiden hiukkaskoko on alueella 0.25-1,0 mm halkaisi-
jaltaan. PY3llystyksen jdlkeen liiat leivdnmurut puhalletaan pois
ilmavirroilla kalatuotteen yld- ja alapuolelta siten, ettd toi-
sessa piddllystyksessd levitettyjen leivinmurujen mddrd on 5 pai-
no-% lopputuotteen painosta. Mahdollinen liika 8ljy voidaan myds
puhaltaa pois n#ill¥ ilmavirroilla. P3##llystetty kalatuote pakas-
tetaan ja pakataan myShemmin.

Esimerkki 2

Noudatettiin samanlaista menettelytapaa kuin esimerkissd 1, mutta
ti114 kertaa nestemdinen margariini limmitettiin 40©°C:een ja pi-
dettiin tissid limpdtilassa 25°C l&mp®8tilan asemasta, josta seura-
si 7 paino-% margariininousu lopullisen kalatuotteen painosta [

laskettuna.

Esimerkki 3

Noudatettiin samanlaista menettelytapaa kuin esimerkissd 1, mutta
kidytettiin Norma 100 kiinte#8# rasvamargariinia (myynti Margarin-

bolaget, Ruotsi), joka sulatettiin erillisessd sulatusyksiksssd,

joka my¥s lé&mmitti kiertdvdn margariinin vakioldmpOtilaan 45°c.

Margariinin osuus oli 9,3 paino-% lopputuotteen painosta.

Esimerkki 4

Noudatettiin samaa menettelytapaa kuin esimerkissd 3, mutta tdlld
kertaa sulatettu margariini kuumennettiin 70°C:een ja pidettiin
tdsséd lémpétifassa 450C asemesta, josta seurasi margariinin osuu-
deksi 6,7 paino-% lopullisen kalatuotteen painosta laskettuna.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmi pdillystetyn pakastekalatuotteen valmistamiseksi,
tunnettu siiti, ettd pakastettu kalanpala pddllyste-
tiin ensin taikinalla, sitten leivitetd3n ensimmdisen kerran,
upotetaan tdmidn jdlkeen nestemdiseen ravintorasvaan, jonka
sulamispiste on alle 50°C, ja niin ettd kalanpala sisdlt&di
rasvaa vihint3in 7 paino-% lopputuotteesta, ja leivitet&in

toisen kerran ennen pakastamista.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettau
siitd, ettd kalanpalaan levitetyn taikinan md&drd on 5-9 paino-%
lopullisen kalatuotteen painosta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettu
siitd, ettd leivitysmateriaalin hiukkaskoko on alueella
0,24 - 1,0 mm.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettu
siitd, ettdi ensimmiisessd leivityskisittelyssd kalanpalaan
levitetyn leivitysmateriaalin mi3#r3d on 5-9 paino-% lopullisen
kalatuotteen painosta.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd ravintorasva on margariini, joka ympdrdivédssa

limpdtilassa on nestemidinen tai kiinted.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettu
siitd, ettd kalanpalaan levitetyn ravintorasvan mddrd@ on
8-14 paino-% lopullisen kalatuotteen painosta.

7. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnettu
siitd, ettd kalanpalaan levitetyn ravintorasvan miirid on

9-12 paino-% lopullisen kalatuotteen painosta.
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8. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t unnet tu
siitd, ettd ravintorasva on margariini, joka ympardivdssd
ldmpStilassa on nestemdinen ja jota levitetddn kalanpaloihin

lampdtilassa 20-25°C.

9. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
siitd, ettd ravintorasva on margariini, joka ympardivassa
l1impdtilassa on kiinted ja jota levitetddn kalanpaloihin
limpdtilassa 60-70°C.

10. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnet tu
siitd, ettd toisessa leivityskisittelyssd kalanpalaan levitetyn
leivitysmateriaalin midri on 2,5 - 7,5 paino-% lopullisen kala-

tuotteen painosta.
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Patentkrav

1. Férfarande f&r framstdllning av en belagd frysfiskprodukt,
k@adnnetecknat dirav, att en fryst fiskbit fdrst
beliggs med deg, didrefter brddas en f&rsta gdng nedsinks dir-
efter i ett livsmedelsfett i vitskeform, vars smdltpunkt &r
under 50°C, och si, att fiskbiten innehdller fett atminstone
7 vikt-% av slutprodukten och brddas slutligen en andra gang
fére frysning.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k @& nnetecknat
ddrav, att mingden av den pad fiskbiten utbredda degen A&r
5 - 9 vikt-% av den slutliga fiskproduktens vikt.

3. Forfarande enligt patentkravet 1, k dnnetecknat
ddrav, att brddningsmaterialets partikelstorlek A&r
0,24 - 1,0 mm.

4. Forfarande enligt patentkravet 1, k @& nnetecknat
ddrav, att mdngden av det i den fdrsta brddningsbehandlingen
pa fiskbiten utbredda brddningsmaterialet #r 5 - 9 vikt-% av
den slutliga fiskproduktens vikt.

5. Férfarande enligt patentkravet 1, kdnnetecknat
ddrav, att livsmedelsfettet &r margarin, som i omgivande
temperatur dr i viatskeform eller fast.

6. Forfarande enligt patentkravet 1, kdnnetecknat
dirav, att midngden av det pa fiskbiten utbredda livsmedels-
fettet &r 8 - 14 vikt-% av den slutliga fiskproduktens vikt.

7. Forfarande enligt patentkravet 1, k@& nnetecknat
ddrav, att mingden av det pa fiskbiten utbredda livsmedels-
fettet 4r 9 - 12 vikt-% av den slutliga fiskproduktens vikt.
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8. Forfarande enligt patentkravet 1, k& nnetecknat
dirav, att livsmedelsfettet &r margarin, som i omgivande
temperatur &r i vdtskeform och som utbreds pd fiskbitarna

vid en temperatur av 20 - 25°C.

9. Férfarande enligt patentkravet 1, k& nnetec knat
dirav, att livsmedelsfettet &r margarin, som vid omgivande
temperatur d&r fast och som utbreds pa fiskbitarna vid den

temperatur av 60 - 70°C.

10. Férfarande enligt patentkravet 1, kd nnetec knat
dirav, att mingden av det vid den andra brédningsbehandlingen
utbredda brédningsmaterialet &r 2,5 - 7,5 vikt-% av den

slutliga fiskproduktens vikt.
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