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Sposéb wytwarzania past rybnych

Przedmiotem wynalazku jest sposb wytwarzania past rybnych zwykorzystaniem naturalnych
antyoksydantéw ro$linnych.

.Znany jest sposéb wytwarzania past rybnych polegajacy na potaczeniu w okre$lonych proporcjach,
podyktowanych wymogami organoleptycznymi, odpowiednio rozdrobnionych ryb lub ich czeéci, uprzednio
przygotowanych kulinarnie, ze stosownymi dodatkami lub komponentami. Nalezg do nich przyprawy smakowe,
dodatki kolorystyczne, najczesciej pochodzenia ro$linnego, oraz uprzednio obrobione kulinarnie warzywa,
spetniajgce wtym uktadzie oczywista funkcje odzywczo-smakowa. W sposobie tym wykorzystuje sie ryby
wedzone lub solone. Przygotowany kulinarnie surowiec przyktadowo rybe wedzong, rozdrabnia sie starannie
w temperaturze nie przekraczajacej 10° do 15°C, miesza z przygotowanymi kulinarnie, ostudzonymi
komponentami i rozdrabnia dalej mieszanine az do ujednorodnienia konsystencji masy. Tak uzyskana pasta rybna
jest nastepnie rozprowadzana jako produkt nietrwaty w warunkach chtodniczych. Modyfikacja takiego sposobu
pozwala otrzymywac paste rybng sterylizowang w puszkach.

Znany spos6b, w ktéorym ryby przygotowano Kulinarnie przez uprzednia obrébke termiczna, posiada
wszelkie wady wynikte z koniecznosci jej przeprowadzenia. W czasie obrébki termicznej intensyfikuje si¢ caty
szereg ujemnych zmian chemicznych, z ktérych do najbardziej niepozadanych nalezy zaliczyé zmiany ttuszczu.
Dotyczy to gtéwnie ryb ttustych, ale nie tylko, gdyz ryby.chude, chociaz posiadajg mniejsza zawartosé tuszczu
w migsie, to jednak ma on wyzszg zawarto$¢ fosfolipidow i przez to jest bardziej wrazliwy na zmiany chemiczne
pod wptywem temperatury.

Obrébka termiczna migsa powoduje réwniez wystawianie na dziatanie niekorzystnych czynnikéw
(temperatura, dostgp tlenu, $wiatta, metali ciezkich itp) tych partii ttuszczu, ktére bedac pierwotnie
zemulgowane przez biatko lub ukryte pomiedzy wiéknami tkanek, np. tkanki tacznej, sa jakby naturalnie
zabezpieczone przed: niepozadanymi zmianami w tkance. Podobnie niepozadanym zmianom ulegajg po obrébce
termicznej warzywa, bedace tak przygotowanymi komponentami past rybnych. Wywary lub czeici state
ugotowanych warzyw, wystawione na dziatanie tlenu i $wiatta, szybko traca swoje wtasciwosci konserwujace,
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gdyz uwolnione w czasie obrébki termicznej flawonoidy, karotenoidy i inne konserwanty sg wrazliwe na r6znego
rodzaju zmiany fizykochemiczne. Wiadomo bowiem, Zze w warunkach naturalnych zwigzki te wystepuja
w potaczeniu z innymi substancjami chemicznymi, na przyktad biatkiem, co wyraznie obniza ich aktywno$é
wzgledem tlenu.

Znany jest z polskiego opisu patentowego nr 82390 sposéb oddziatywania naturalnymi antyoksydantami
roslinnymi na mieso ryb rozdrobnione do postaci farszu, polegajacy na tym, ze do rozdrobnionej swiezej masy
rybnej przed jej zamrozeniem dodaje si¢ odpowiednio dobrane, rozdrobnione mieszanki przypraw naturalnych.
Zabieg ten wykonuje sie najkorzystniej w czasie kutrowania farszu, co pozwala na szybki kontakt masy rybnej
z nos$nikami antyoksydantéw naturalnych, jakimi sa przyprawy. Natychmiastowe zablokowanie podatnych na
utlenienie grup funkcyjnych ttuszczu, szczegdlnie wigzari podwdjnych, przez naturalne przeciwutleniacze
przypraw zmniejsza wrazliwo$é farszu na jetczenie.

Ten odpowiedni dla mrozonego farszu rybnego sposéb przedtuzania trwatosci nie moze by¢ wykorzystany
w pastach rybnych. Komponenty surowe, wchodzace w sktad past, a wiec zaréwno mieso rybne jak i dodatki
roslinne, sg, przed zmieszaniem poddawane obrébce termicznej i studzone. Podczas tych zabiegéw nastepuje
szereg niekRarzystnych zmian, ktére uniemozliwiaja wykorzystanie naturalnych sktadnikéw dodatkéw roslinnych
jako konser\'yantéw past rybnych.

Celemi wynalazku jest opracowanie takiego sposobu wytwarzania past rybnych, w ktérym zmiany
» zachodzqce ﬁv ttuszczu zawartym w surowcu rybnym podczas obrébki termicznej bytyby blokowane za pomoca
antyoksydantow wchodzacych w sktad innych komponentéw past, ktérych dodatek nie jest limitowany
wzgledami organoleptycznymi.

Stwierdzono, .ze cel ten osigga sig, stosujac obrébke termiczng w obecnosci zawartych w wywarze
warzywnym antyoksydantéw, takich jak flawony, izoflawony czy flawonole, unieczynniajacych produkty
oksydacji ttuszczu iw znacznym stopniu zapobiegajacych dalszym niekorzystnym zmianom substancji
ttuszczowych.

Rozdrobnione, $wieze, mrozone lub suszone warzywa obrabia sie termicznie do uzyskania ptynnej, goracej
i gotowej kulinarnie masy, wprowadzajgc réwnolegle lub po uzyskaniu tej gotowosci rozdrobnione mieso ryb
oraz intensywnie miesza. Nastepnie cato$é¢ poddaje sie parzeniu w temperaturze 80 do 85°C przez czas do
50 minut przy ciagtym mieszaniu, celem zaréwno uzyskania zasadniczej denaturacji biatek, a wiec gotowosci
kulinarnej migsa rybnego, jak izapewnienia szybkiego i najpetniejszego kontaktu antyoksydantéw zawartych
w warzywach z tfuszczem rybnym. Tak przygotowang mase, po zadaniu przypraw i innych dodatkéw, kutruje
si¢ do uzyskania konsystencji pasty, po czym chtodzi.

Intensywnos$¢ procesu parzenia mozna znacznie zwiekszy¢ wprowadzajac do masy pare zywa, co pozwala
skrécié czas tego zabiegu do 3 minut. Im krétszy jest czas pomiedzy wydzieleniem substancji antyutleniajacych
za pomoca dziatania cieptem, tym mniejszy procent grup funkcyjnych tych substancji zostanie zablokowanych
tlenem.

llo$¢ dodawanych warzyw zalezna jest od ich gatunku lub zestawu gatunkéw, posiadajacych rézng
zawarto$¢ dziatajacych antyoksydacyjnie zwigzkéw chemicznych. W wyniku przeprowadzonych badar
stwierdzono, ze ilo§é $wiezych ioczyszczonych warzyw, stanowigcych noénik antyoksydantéw naturalnych,
wynosi 10 do 50 czesci wagowych na 100 czesci wagowych masy miesnej ryb. W przypadku warzyw
powszechnie stosowanych w Polsce, stosunek ten wynosi przecietnie 15 do 40 na 100 czesci masy miesnej

Skuteczno$¢ antyoksydacyjna sposobu wedtug wynalazku polega na tym, ze antyoksydanty ro$linne,
wydzielone pod wptywem temperatury z potaczeri kompleksowych i wprowadzone w postaci goracego wywaru
do miesnej masy rybnej w taki sposdb, aby powierzchnia styku sktadnikéw byta jak najwigksza, reaguja
w podwyzszonej temperaturze z rodnikami ttuszczu i w ten sposéb hamujq proces jetczenia.

Sposéb wedtug wynalazku przedstawiony jest blizej w nastepujacych przyktadach wykonania.

Przyktad | Do kotta warzelnego, zawierajacego podgrzana do temperatury co najmniej 90°C osolong
wode, dodaje sie¢ rozdrobniong marchew, seler, pietruszke i cebule w ilosciach odpowiednio 15,5 kg, 1,0 kg,
1,6 kg, 1,5 kg, po czym cato$¢ ogrzewa sie do ugotowania. Do gorgcego wywaru wraz z ugotowanymi jarzynami
dodaje sie 100 kg rozdrobnionej masy rybnej, uzyskiwane]j na przyktad podczas mechanicznego cigcia
mrozonych blokéw filetéw ze $ledzia, ostroboka, makreli, morszczuka czy dorsza, oraz inne sktadniki
smakowo-zapachowe, po czym cato$é intensywnie miesza. Tak uzyskang mase parzy si¢ nastepnie, przy ciagtym
mieszaniu, w temperaturze 80° do 85°C przez okoto 40 minut. Goraca masg przenosi si¢ do urzadzenia
kutrujgcego i kutruje do uzyskania wtasciwej konsystencji pasty rybnej

Przyktad Il. Whermetycznym urzadzeniu kutrujagcym, zaopatrzonym w uktad ogrzewczy i Zrédto
pary Zywej, ogrzewa si¢ w osolonej wodzie rozdrobnione warzywa jak: seler, pietruszka, cebula i marchew
w ilosciach odpowiednio 0,5 kg, 0,8 kg, 1,5 kg, 34 kg, do czasu uzyskania ich gotowosci kulinarnej. Nastgpnie
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wprowadza sie rozdrobniong mase rybng wilosci 100 kg, zamyka szczelnie pokrywe urzadzenia iparuje
w temperaturze ca 80°C wprowadzajac jednoczesnie do parzonej mieszaniny pare zywa. Podczas tego zabiegu
nastepuje bardzo intensywne mieszanie za pomoca wirujacych elementéw tnacych i strumienia pary, co pozwala
na skrécenie zabiegu do 2,5—3 minut.

Otrzymane sposobem wedtug wynalazku pasty nie rozwarstwiajg sie podczas zamrazania, dzieki czemu
moga byé przechowywane w niskich temperaturach przez dtuzszy okres (w temperaturze —18°C ponad
3 miesigce), nie tracac przy tym na smakowitosci, zapachu ani wygladzie. W badaniach doswiadczalnych
potwierdzono, ze wprowadzone w ten sposéb sktadniki warzyw do migsa ryb dziatajg na nie tak konserwujaco
jak niektére syntetyczne antyoksydanty ttuszczu. Wszystko to w sumie wptywa na znaczne przedtuzenie
trwatosci past, ktére wykazujg w czasie przechowywania w stanie mrozonym o wiele mniejsze zmiany chemiczne
niz sam farsz rybny.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b wytwarzania past rybnych drogg oddziatywania naturalnymi antyoksydantami roslinnymi na
surowiec rybny i kutrowania uzyskanej masy, znamienny tym, e oprawiony i rozdrobniony surowiec
rybny dodaje sie do pulpy z warzyw lub po uzyskaniu przez niag gotowosci kulinarnej, po czym parzy sie catosé
w temperaturze 80 do 85°C intensywnie mieszajac, przy czym stosunek wagowy $wiezych oczyszczonych
warzyw do masy rybnej wynosi 10 do 50, szczeg6Inie 15 do 40.
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