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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest farsz rybny i sposéb wytwarzania farszu rybnego z miesa odkost-
nionego mechanicznie z ryb stodkowodnych.

Mieso ryb charakteryzuje sie szczegdlnie korzystnym sktadem substancji odzywczych, a ich od-
dziatywanie na organizm cztowieka zaliczane jest obecnie do rangi prozdrowotnej. Ryby i przetwory
rybne sg zZrédtem dobrze przyswajalnego biatka, ktore zawiera wszystkie niezbedne aminokwasy
w ilosciach wiekszych niz czlowiek potrzebuje w diecie. Spozywanie zatem miesa ryb réwnoczesnie
z warzywami (np. wyroby faszerowane, pasty, pasztety) ubogimi w lizyne i treonine przyczynia sie do
poprawy ogélnego skfadu aminokwasowego diety. Ryby sredniottuste, zawierajg ponadto dtugofancu-
chowe polienowe kwasy ttuszczowe z rodziny n-3, zaliczane do niezbednych nienasyconych kwasow
tluszczowych (NNKT), a ich regularne dostarczanie w diecie moze miedzy innymi przeciwdziata¢ po-
wstawaniu i rozwojowi nadcisnienia tetniczego oraz niektérych choréb nowotworowych, a takze redu-
kowac¢ poziom stresu i agresji. Regularne spozywanie miesa ryb sredniottustych i ttustych przyczynia
sie takze do prawidtowego rozwoju uktadu nerwowego, dlatego szczegdlnie zalecane sg w diecie ko-
biet ciezarnych oraz matych dzieci. W literaturze przedmiotu zwraca sie uwage, ze ryby dziko-zyjgce
zawierajg mniejszg ilos¢ tluszczu, ale o korzystniejszym profilu NNKT niz takie same gatunki ryb po-
chodzace z hodowli. Do ryb dziko-zyjgcych, o niskiej wartosci handlowej, masowo wystepujacych
w wodach stodkich i stonych na obszarze prawie catej Europy, zalicza sie na przyktad leszcza. W Pol-
sce bytuje on we wszystkich rzekach nizinnych, jeziorach, battyckich przybrzeznych stonawych zato-
kach oraz zalewach przymorskich i nalezy do najbardziej popularnego gatunku potawianego przemy-
stowo. Jednym z gtéwnych czynnikow hamujgcych zwiekszanie potowdw i tym samym wykorzystanie
nadwyzek surowcowych jest ograniczony popyt na te ryby, giéwnie ze wzgledu na niskie walory sen-
soryczne (duza ilos¢ drobnych osci, niepozgdany zapach mutu) oraz matg przydatnosc¢ technologiczng
(niska wydajnosc¢ czesci jadalnych, mocno osadzona tuska, koniecznosc¢ recznej obrobki wstepnej).

Z polskiego opisu patentowego PL 198286 znany jest sposob wytwarzania spozywczych wyro-
béw rybno-warzywnych w postaci past lub pasztetéw, szczegdlnie w formie konserw, majgcych cechy
zywnosci funkcjonalnej ze wzgledu na gwarantowang zawartos¢ naturalnych, pochodzgcych z ryb n-3
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, na poziomie co najmniej 0,65 g/100 g. Istotg wynalazku
jest wykorzystanie do wytwarzania wyrobu surowego miesa rybiego o minimalnej zawartosci 8% natu-
ralnego ttuszczu rybiego, ktére to migeso kutruje sie w okreslony sposéb z dodawanymi w Scisle okre-
Slonych iloSciach oraz w $cisle okre$lonej kolejnosci sktadnikami surowcowymi i strukturotwérczymi
wyrobu: warzywami, wodg lub wodnym wywarem z warzyw, koncentratem biatka sojowego, skrobig
lub skrobig modyfikowang, ttuszczem roslinnym oraz z solg i substancjami smakowo-zapachowymi,
uzyskujgc jednolitg, surowg, pastowatg mase rybno-warzywna, z ktérej po jej napetnieniu do opako-
wan jednostkowych i utrwaleniu cieplnym znanym sposobem, uzyskuje sie wyréb kohcowy, na przy-
ktad w formie konserw.

Z polskiego opisu patentowego PL 200753 znany jest sposob wytwarzania farszu, zwtaszcza
rybnego z uzyciem inertnego, ktéry polega na wprowadzaniu gazu inerthego w sposéb ciggty do stru-
mienia farszu poddawanego koloidalnemu rozdrabnianiu w urzgdzeniu do rozdrabniania dwustopnio-
wego. Nagazowywanie farszu przeprowadza sie w trakcie rozdrabniania pierwszego stopnia, przy
natezeniu przeptywu gazu wynoszacym 1,5 m3/h — 5 m3/h, najkorzystniej 2,5 m3/h — 3,5 m3/h.

Z opisu patentowego SU1762874 znany jest sposéb produkcji farszu z rybnego surowca drogg
lekkiego rozdrabniania zamrozonego surowca i ostatecznego koncowego rozdrobnienia przy tempera-
turze -18-20°C, ktéry charakteryzuje sie tym, ze w celu zwigkszenia biologicznej wartosci i utrzymania
wiasciwosci farszu, stabilizacji koloru i zwiekszenia terminu waznosci w procesie korncowego rozdrab-
niania farszu wprowadza sie dodatek barwnika.

Farsz rybny z miesa odkostnionego mechanicznie, wedtug wynalazku, zawierajacy ttuszcz ro-
slinny, warzywa, skrobie, charakteryzuje sie tym, ze zawiera dwukrotnie przemyte wodg wodociggowg
mieso odkostnione mechanicznie w ilosci 90-92%, NaCl w ilosci 0,75%, fosforan dipotasowy w iloSci
0,25%, olej rzepakowy w ilosci 3%, skrobie wysokoamylozowe zawierajgce skrobie oporne typu dru-
giego lub trzeciego w ilodci 3% oraz przecier z warzyw w ilosci 1-3%. Farsz zawiera mieso z ryb stod-
kowodnych o niskiej wartosci handlowej, takich jak leszcz, pto¢, krap, kara$, jazgarz. Przecier z wa-
rzyw stanowi przecier z marchwi, pomidoréw, dyni, burakdw.

Sposdb wytwarzania farszu rybnego polegajgcy na zmieszaniu miesa ryb z ttuszczem roslin-
nym, skrobig, warzywami charakteryzuje sie tym, ze mieso odkostnione mechanicznie poddaje sie
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2-krotnemu przemyciu wodg wodociggowg o temperaturze 6—10°C, w celu usuniecia frakcji biatek
sarkoplazmatycznych i innych substancji rozpuszczalnych w wodzie, przy proporcji wagowo-
-objetosciowej miesa do wody jak 1:3, przy sporadycznym mieszaniu masy miesnej przez 10 minut.
Po kazdym przemyciu prowadzi sie proces usuwania wody, nastepnie mieso doczyszcza sie, dodaje
NaCl w ilosci 0,75%, oraz fosforan dipotasowy w ilosci 0,25%, i mieszajac, dodaje sie olej rzepakowy
w ilosci 3%, wysokoamylozowg skrobie, zawierajgcg skrobie oporng typu drugiego lub trzeciego
w ilosci 3%, oraz przecier z warzyw w ilosci 1-3%. Stosuje sie przecier z warzyw przygotowany po-
przez gotowanie rozdrobnionych warzyw, takich jak marchew, dynia, pomidor, burak, z wodg w pro-
porcji 2:1 i nastepnie zmiksowanie ich do jednorodnej masy. Korzystnie do drugiego przemywania
dodaje sie 0,01-0,05% wagowo NaCl w celu lepszego usuniecia wody z uktadu. Wode usuwa sie
stosujgc najpierw dekantacje, a nastepnie prase slimakowa lub wiréwki, sita, tak, aby réznica zawarto-
sci wody pomiedzy dwukrotnie przemytym miesem i miesem nie poddanym temu procesowi nie byta
wieksza niz 3% wagowo. Mieso doczyszcza sie na separatorze slimakowym, wyposazonym w perfo-
rowany cylinder o srednicy otworéw 1,5-2,5 mm.

Jezeli zachodzi potrzeba zwiekszenia konsystencji farszu i dostosowania jej do okreslonych
wymagan technologicznych w koncowym etapie dodaje sie skrobie korzystnie z kukurydzy woskowej
modyfikowanej fizycznie.

Tak przygotowany farsz stosuje sie bezposrednio do przemystowej produkcji zywnosci typu
ready to eat, jako surowiec podstawowy pulpetéw oraz nadzienia do pierogéw, krokietdw, gotgbkéw,
tarty i tym podobnych potraw, a takze przetworéw rybnych wymagajgcych zastosowania drobnoroz-
drobnionego miesa (np. pasty).

Zaletg rozwigzania wedtug wynalazku jest to, ze farsz wytwarza sie z ryb stodkowodnych
0 niskiej wartosci handlowej. Farsz ma prawie niewyczuwalny zapach rybi oraz catkowity brak zapa-
chu mutu, a takze pozbawiony jest osci, przez co zwieksza sie jego przydatnosc¢ technologiczna.
Dodatek NaCl i fosforanu dipotasowego do miesa odkostnionego mechanicznie po 2-krotnym przemy-
ciu zwieksza wiasciwosci emulgujgce farszu, co utatwia jego formowanie, a po obrébce termicznej
mieso jest soczyste o pozgdanych parametrach tekstury i znacznie ograniczonym wycieku cieplnym
w stosunku do migesa 2-krotnie przemytego bez dodatku NaCl i fosforanu dipotasowego. Wprowadze-
nie do farszu oleju rzepakowego umozliwia wytworzenie poduktadu emulsyjnego typu olej-w-wodzie,
ktory jest dobrym noénikiem substancji o wtasciwosciach hydrofilowych oraz lipofilowych, tj.: smako-
wo-zapachowe, barwniki, witaminy, sole mineralne, zawartych w sktadnikach dodawanych wedtug
receptur tradycyjnie stosowanych w produkcji potraw lub przetworéw rybnych, zwiekszajgc jednocze-
$nie ich stabilnos¢ fizyczng i chemiczng. Farsz wedtug wynalazku zawiera skrobie wysokoamylozowe,
w tym skrobie oporne typu drugiego lub trzeciego i dzieki temu moze by¢ przydatny do przemystowej
produkcji zywnosci, projektowanej w kierunku prozdrowotnym. Dodatek z kolei przecieru z warzyw
do 2-krotnie przemytego miesa odkostnionego mechanicznie przyczynia sie do zwiekszenia jego wa-
loréw sensorycznych, a zwlaszcza barwy, ktérg mozna dowolnie ksztattowaé. Wraz z przecierem wa-
rzywnym wprowadza sie do farszu substancje wykazujgce wiasciwosci prozdrowotne w nim zawarte,
tj.: likopen w pomidorach, beta-karoten (prowitamina A) w marchwi i dyni, betanina w burakach ¢wi-
ktowych, ktére przeciwdziatajg procesom utleniania skfadnikéw Zzywnosci oraz normalizujg potencjat
oksyredukcyjny w organizmie cztowieka

Wynalazek przedstawiony jest w ponizszych przyktadach wykonania:

Przyktad |

Mieso odkostnione mechanicznie, pozyskane z leszcza poddaje sie 2-krotnemu przemyciu
wodg wodociggowg, w celu usuniecia frakcji biatek sarkoplazmatycznych innych substancji rozpusz-
czalnych w wodzie. Przemywanie miesa wodg wodociggowg powoduje usuniecie biatek wystepuja-
cych w cieczy miedzykomaérkowej i sarkoplazmie, nazywanych w literaturze przedmiotu frakcjg biatek
sarkoplazmatycznych, a w tym enzymow proteolitycznych oraz barwnikdw hemowych katalizujgcych,
odpowiednio biochemiczne zmiany biatek oraz autooksydacje lipidow, a takze innych naturalnych
pigmentéw (np. melanin — nadajgcych miesu szarg barwe) oraz substancji odpowiedzialnych
za zapach, odczuwany sensorycznie jako niepozadany, przy jednoczesnym zatezeniu frakcji biatek
miofibrylamych. W tym celu swieze ryby najlepiej zaraz po ztowieniu, oprawia sie do postaci tusz
(odgtawianie i patroszenie — zwracajgc uwage na doktadne usuniecie nerki, ktéra umiejscowiona jest
w gornej czesci jamy brzusznej, wzdtuz kregostupa) i myje pod biezgcg zimng wodg wodociggows.
Do oddzielenia migsa od szkieletu, osci oraz skéry wraz z tuskami stosuje sie separator bebnowy,
o srednicy oczek w zakresie 3—4 mm. W ten sposob przygotowane migso odkostnione mechanicznie
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przemywa sie 2-krotnie wodg wodociggowg o temperaturze 6-10°C, przy proporcji wagowo-
-objetosciowej miesa do wody jak 1:3, przy sporadycznym mieszaniu masy miesnej przez 10 minut.
Do drugiego ptukania korzystnie jest doda¢ 0,01-0,05% (wagowo) NaCl, w celu lepszego usuniecia
wody z uktadu. Proces usuwania wody prowadzi sie po kazdym przemyciu, stosujgc najpierw dekan-
tacje, a nastepnie prase slimakowag lub inne dostepne urzadzenia (np.: wirdwki, sita, itp.). Rdznica
zawartosci wody pomiedzy 2-krotnie przemytym miesem i miesem nie poddanym temu procesowi nie
powinna by¢ wieksza niz 3% (wagowo). Mieso po 2-krotnym przemyciu i odcisnieciu wody doczyszcza
sig, usuwa ewentualne resztki potamanych osci i/lub tusek na separatorze slimakowym, wyposazonym
w perforowany cylinder o $rednicy otworéw 1,5-2,5 mm. Do uzyskanego w ten sposéb miesa w ilosci
91% wagowy dodaje sie NaCl w ilosci 0,75% wagowy oraz fosforan dipotasowy w ilosci 0,25% wago-
wy i miesza w kutromikszerze. W dalszej kolejnosci, nie przerywajgc mieszania, wprowadza sie do
ukfadu: olej rzepakowy w ilosci 0,25% wagowy, wysokoamylozowg skrobie, zawierajgcg skrobie opor-
ng typu drugiego lub trzeciego w ilosci 3% wagowy oraz przecier z marchwi w ilosci 2% wagowy.
Przecier przygotowuje sie poprzez gotowanie rozdrobnionych warzyw z wodg w proporcji 2:1 (wago-
wo-objetosciowej) i nastepnie zmiksowanie ich do jednorodnej masy przy uzyciu na przykfad blendera.

Przyktad Il

Przygotowano farsz jak w przyktadzie pierwszym, z tym, ze uzyto mieso z ptoci i przecier z po-
midoréw. Skiad farszu przedstawiono w tabeli ponize;.

Sktadniki Zawartos¢ (% wagowy)

Migso z ptoci odkostnione mechanicznie, 2-krotnie 92

przemyte woda wodociagowa

NaCl 0,75

Fosforan dipotasowy 0,25

Olej rzepakowy 3.0

Skrobia wysokoamylozowa, zawierajaca 47% wagowych 3.0

skrobi opornej typu 3

Przecier z pomidoréw 1,0
Razem 100

Przyktad Il

Przygotowano farsz jak w przyktadzie pierwszym, z tym, ze uzyto mieso z jazgarza i przecier
z dyni. Sktad farszu przedstawiono w tabeli ponizej

Sktadniki Zawarto$¢ (% wagowy)
Migso z jazgarza odkostnione mechanicznie, 2-krotnie 90
przemyte woda wodociggows
NaCl 0,75
Fosforan dipotasowy 0,25
Olej rzepakowy 3,0
Skrobia wysokoamylozowa, zawierajaca 47% wagowych 3,0
skrobi opornej typu 2
Przecier z dyni 3,0
Razem 100

Zastrzezenia patentowe

1. Farsz rybny z miesa odkostnionego mechanicznie zawierajgcy ttuszcz roslinny, warzywa,
skrobie, znamienny tym, ze zawiera dwukrotnie przemyte wodg wodociggowg mieso od-
kostnione mechanicznie w ilosci 90—-92%, NaCl w ilosci 0,75%, fosforan dipotasowy w ilosci
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0,25%, olej rzepakowy w ilosci 3%, skrobie wysokoamylozowe zawierajgce skrobie oporne
typu drugiego lub trzeciego w ilosci 3% oraz przecier z warzyw w ilosci 1-3%.

. Farsz rybny wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze zawiera mieso z ryb stodkowodnych
o niskiej wartosci handlowej, takich jak leszcz, pto¢, karp, karas, jazgarz.

. Farsz rybny wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze przecier z warzyw stanowi przecier
z marchwi, pomidoréw, dyni, burakow.

. Sposéb wytwarzania farszu rybnego polegajacy na zmieszaniu miesa ryb z tluszczem
roslinnym, skrobig, warzywami, znamienny tym, ze mieso odkostnione mechanicznie pod-
daje sie 2-krotnemu przemyciu wodg wodociggowg o temperaturze 6—10°C, przy proporcji
wagowo-objetosciowej miesa do wody jak 1:3, przy sporadycznym mieszaniu masy miesnej
przez 10 minut, przy czym po kazdym przemyciu prowadzi sie proces usuwania wody, na-
stepnie mieso doczyszcza sie, dodaje NaCl w ilosci 0,75%, oraz fosforan dipotasowy w ilosci
0,25%, i mieszajgc, dodaje sie olej rzepakowy w ilosci 3%, wysokoamylozowg skrobieg,
zawierajgcg skrobie oporng typu drugiego lub trzeciego w ilosci 3%, oraz przecier z warzyw
w ilosci 1-3%.

. Sposoéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze stosuje sie przecier z warzyw przygotowany
poprzez gotowanie rozdrobnionych warzyw, takich jak marchew, dynia, pomidor, burak,
z wodg w proporcji 2:1 i nastepnie zmiksowanie ich do jednorodnej masy.

. Sposoéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze do drugiego ptukania dodaje sie 0,01-0,05%
wagowo NacCl.

. Sposoéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze usuwa sie wode stosujgc najpierw dekantacje,
a nastepnie prase slimakowg lub wiréwki, sita, tak, aby rdéznica zawartosci wody pomiedzy
dwukrotnie przemytym miesem i miesem nie poddanym temu procesowi nie byta wieksza niz
3% wagowo.

. Sposoéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze mieso doczyszcza sie na separatorze $lima-
kowym, wyposazonym w perforowany cylinder o $rednicy otworéw 1,5-2,5 mm.

. Sposéb wedtug zastrz. 4, znamienny tym, ze w kohcowym etapie dodaje sie skrobie,
korzystnie z kukurydzy woskowej modyfikowanej fizycznie.
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