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Uprawniony z patentut Korekt Instytut Rybacki, Gdynie /Polaka/

SPOS&B ZABEZPIECZANIA RYB PRZED ZMIANAMI BARWY MICSA

Przsdnlotoa wynalazku Jest sposób zabezpieczania ryb szczególnie ryb tuńczykowatych
przed zaianani barwy nięsa w czaels zanrażalniczego przechowywania.

Barwa aięsa a głównie jesnoczsrwona barwa aięea ryb tuńczykowatych w czasie zaareżal-
nlczego przechowywania dość azybko ulega zalanie w wyniku oddziaływania na aioglobinę
1 inne białka produktów glikogenolizy, w cslu zepobieżenla wpływon powietrze na powierz*
chnię aięee 1 przeciwdziałania dyfuzji tlenu w głąb tkanki Mięśniowej, na statkach prze*
wysłowych łowczych etoeuje eię aakeyaalnie uproszczone; obróbkę wstępne, ogranicza]ęcę się
do patroszenia bez usuwania głów a następnie mrożenie. Znany Jest tsż sposób przeciwdzia¬
łania zalano* barwy alęsa na drodze chenicznej, poprzez poddawanie tkanki nieśnej przed
je] zanrożeniea kępleli w roztworze wodnya lub alkoholowya ekstraktu z łuaki kakaowe],
względnie w roztworze alkoholowya ekwalenu.

Znane i etosowane aetody zabezpieczania surowca przed zalanaai barwy alęsa w czssis
zaarażalnlczsgo przschowywania 89 kosztowne i posiadaję liczne wady polegajęce głównie na
tym, że pozoatawienie głów rybnych stanowi o aałaj wartości technologicznej* zeniejsza
o około 30 % efektywne wykorzystanie przeetrzenl ładunkowej statku, zaś zastosowanie nis¬
kich tsnpsratur akładowanla zamrażelnlczego i obróbki chłodniczej wyaaga dużych nakładów
energetycznych, skomplikowanych urzędzeń chłodniczych i utrudnia pracę w ładowniach sta¬
tków. Znany cheoiczny sposób przeciwdziałania zalanoa barwy alęsa jakkolwiek przydatny
w odniesieniu do ryb, w ezczególnya przypadku ryb tuńczykowatych nie aoże nieć zastosowa¬
nia ze względu na spscyfikę ich tkanki, która] bręzowieniu nie jaet w etanie przeciwdzia¬
łać znana kęplel chemiczne.

Celem wynalazku jest opracowania metody ekutecznego przeciwdziałania zalanoa barwy
■ięaa ryb tuńczykowatych na drodze hamowania procesów oksydacyjnych. Spoaób według wyna¬
lazku charakteryzuje eię tym, żs kawałki ryby przed i/lub po zaarożenlu poddaje się dzia¬
łaniu wodnego roztworu oksydazy glukozowej o zawartości od 0,2 do 0,5 al preparatu enzy¬
matycznego na 1 kg wody przy zaatoeowaniu glukozy jako stabilizatora w ilości 0,1 % w sto*
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aunku do masy roztworu oksydazy glukozowej*, o temperaturze od 278°K do 293°K* przy tya roz*
twór oksydazy glukozowej nanosi się ne powierzchnię tkanki rybnej równomierne warstwę, któ¬
rej ilość etenowi 3 do 4 % względen masy rybnej*

Sposób według wynalazku skutecznie zapobiega zmienom barwy mrożonego mlęse tuńczyke
w czasie zamreżelnlczego przechowywania, bowiem następuje zablokowanie głównego redukcyj¬
nego cukru - glukozy przez utlenienie B-D glukozy przez produkty pośrednie do meło aktyw¬
nego kwasu D-glukozowego przy udziale rozpuszczonego w sokach tkankowych tlenu częeteczko*
wogo pod wpływem enzymu okeydazy glukozowej. W ten sposób unleczynniony zoeteje główny
prekursor reakcji, powodujęcy bręzowlenle mięsa, oraz tlen odpowiedzialny za całość reakcji
oksyrsdukcyjnych* Dzięki pokryciu tkanki mięsnej równomierne warstwę oksydazy glukozowej
w podanej ilości powetaje trwała powłoka preparatu enzymatycznego, zebezpieczajęca powie-
rzchnię eurowca przed dostępem tlenu w czasie obróbki dalszej*

Metoda według wynalazku umożliwia przy tym prowadzenie pełnej wstępnej obróbki, w zna*
cznie szerszym niż dotychczas zekreele, co wpływa korzyetnle na ekonomikę technologii 1 ma*
gazynowania półproduktu* Spoeób według wynalazku przedstawiony jeet szczegółowo w przykłe-,
dach wykonania i

Przykład I, Poezczególne sztuki świeżych tuńczyków o łęcznej wadze 400 kg
w możliwie Jak najkrótszym czasie poddeje się oprawieniu, wymyciu 1 odcleknięclu wody, po
czym zanurza się w kępiell ekładajęcej eię z 1000 1 wody. 200 ml preparatu oksydazy gluko¬
zowej lig glukozy o temperaturze 278 K# przy czym etoeuje eię kilkakrotne naprzemienne
wyjmowanie tuszek z kępleli 1 ponowne ich zanurzanie celem utworzenia kolejnych warstw
ochronnej otoczki* Ńaetępnle tak otrzymany półprodukt glazuruje eię*

Przykład II* Mrożone bloki tuńczyka o łęcznej wadze 400 kg zanurza eię
w kępiell skłedajęcaj eię z 1000 1 wody, 500 ml preparatu okeydezy glukozowej lig gluko¬
zy o temperaturze 293 K, przy czym dalej postępuje się Jak w przykładzie I, a nleglezuro-
wane bloki pakuje w pergemin*

Zaatrzeżenia patentowe

1* Sposób zabezpieczania ryb szczególnie ryb tuńczykowatych przed zmianami barwy mię¬
sa w czasls zearażalniozego przechowywania poprzez hamowanie proceaów oksydacyjnych,
znamienny tym, że kawałki ryby przed i/lub po zamrożeniu poddaje eię działa- .
nlu wodnego roztworu okeydazy glukozowej o zewartoścl od 0,2 do 0,5 ml preparatu enzymaty*
cznago na 1 kg wody* przy zaętoeoweniu glukozy jako stabilizatora w ilości 0,1 % w sto¬
sunku do masy roztworu oksydazy glukozowej o temperaturze od 278 K do 293 K*

2* Spoeób według zastrz* 1, znamienny tym, że roztwór oksydazy glukozo¬
wej nanosi się na powierzchnię tkanki rybnej równomierne waratwę w ilości 3 do 4 % w sto¬
sunku do aaey ryby*
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