
Nov6 o zlep5en6 spdsoby fchovy rfb o ryboc[ch vyrobkov

E. BYSTRIcKA

Ceskoslovensklf rybnf priemysel, vzhladom na Lo, Le eSSR nle je prirnorskfm
St6tom, okrem maleho mnoZstva sladkovodnfch ryb, spracov6va zvdd5a do-
vezen6 morskd ryby. Tieto sa dov6Zajri bud solen6 alebo mrazen6. Slede (so-
len6 i mrazene) ndm dod6vajri hlavne SSSR, V. Brit6nia, Skandin6vske 5t5.ty,
odkial dovdZame aj ladovane slede. Juhosl6via a Gr6cko n6m dodiiva sardely,
Turecko, Chile, palamidy. Z Japonska a Skandinrlskych 5t6tov v poslednom
dase importujeme mrazenych a derstvfch tuniakov.

Svetovf rybolov sa celkove vo v5etkych svetovfch moriach zvy5uje. Na
prvom mieste ostdva Japonsko, za nim je Peru, eina, SSSR a USA. K naj-
viidSiemu pokroku, - aZ revoludn6mu - do5lo v SSSR, kde celkovj' iov rfb
v r. 1963 dosiahol 4,1 mil. t. Za poslednj'ch 15 rokov sa tento zdvojn6sobil a
vzr6stol v pomere k svetov6mu priemern6mu rodn6mu rastu o I %.

Znatn6. pozornosf sa venuje aj vyskumu problematiky rybdrskeho priemyslu,
napr. v SSSR je to 22 v;iskumnych Ostavov, kde je zamestnanfch 900 vedec-
k;ich pracovnikov a 3,000 technikov.

V budricich rokoch sa m6 skonStruovat velklf podet novj'ch lodi, z ktorfch
mnoh6 budri maf mraziace zariadenia. V sedemrodnom pl6ne sa predpokladajri
tak6 investicie, ktor6 majri dosiahnuf 570 mil. dol6rov. Rybolov sa md podla
tohto plSnu zv;iSif o tofko, 2e to bude temer dvojn6sobn6 mnoZstvo terajSieho
rybolovu v USA. Predpokladom dosiahnutia tychto tiloh je vybudovanie vel-
k6ho lodstva (BoISoe morskoe rybolovnoje travler.)

V konzervovani r;ib a rybacich vyrobkov v celosvetovom meradle sa dosiahol
rozvoj tak po kvalitativnej ako aj po kvantitativnej str6nke. Tento bol priaz-
nivo ovplyvneny roz5irenim a zmodernizovanim vystavby zdvodov a zavedenim
najpokrokovejSich prvkov do vfroby.

Popri tepelnom spracovani je to pouZitie chladu (i extr6mne nizkych tep-
l6t - skvapalnenf dusik), r6zne druhy Ziarenia, (gama J.ride, infraderven6
Ziarenie,) pripadne prid6vanie rOznych chemickych dinidiel, antibiotik atd.

Do tepeln6ho spracovania zapadaju r6zne zlep5en6 spdsoby ridenia a su5enia
r;ib ako aj steriliz6cie.

Napriklad pri rideni honicim dymom si ryby zachov6vajri derstvost po dobu
3-8 dni. Tento das je priamo z|visly od teplOt skladovania. Pre letn6 rodn6
obdobie sri to 3 dni pri vonkaj5ej teplote 20-25'C, k;.im pre zimn6 obdobie
je to 8 dni pri neprekrodeni vonkaj5ej teploty nad 15 "C. Ked sa m6 dosiahnuf
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t6to lehota, je bezpodmieneine nutn6, aby sa ryby hned po vyrideni dostatodne
vychladili. Ked sa vnritorn6 vrstvy nedostatodne vychladia, zvy5uju teplotu
vSetkych ryb zabalenfch do pergamenov6ho papiera v debnidkdch, v d6sledku
,doho neZiadricou mierou vzrast6 aerobnd hni.Lobn6 mikrofl6r'a rfb. Rozklad
nast6va uZ po niekolkych desiatkach hodin.

V literature sa odporudajri r6zne sp6soby pouZitia tekuteho dymu. Je v5ak
nutne, di uZ pri rideni ryb za tepla alebo za studena dodrZiavat tieto podmien-
ky: ridiaca tekutina musi vyhovovat a to tak, aby obsahovala v5etky zloLky
dymu, potrebn6 na ziskanie ar6my, rideniarovej chuti, farby a konzervadn6ho
irdinku. V5etky Skodliv6 l5tky musia byt z udiacej tekutiny odstr6nen6. Vfrob-
ky konzervovan6 tekutym dymom musia sa akosfou rovnat vyrobkom pripra-
vovanym beZnlim ridenim, pripadne tieto mdZu aj predstihovat.

DalSim, uZ d6vno zn|rnym, av5ak st6le sa zdokonalujricim, sp6sobom richovy
ryb, je ich su5enie. Napriklad vo V. Brit6nii vo Vyskumnej stanici vyvinuli
novf pristroj, ktor;im sa doba su5enia skracuje na 30 hodni. Su5enie prebieha
v Speciiilne upravenom tuneli diZky 9 m. ryby sa v iom posunujri 2 doprav-
nikmi. Elektricky vyhrievanymi doskami sa vyhrieva vzduch pnidiaci okolo ryb
a vysu5uje ich. Na konci tunela sri ryby vysu5en6 na 17 0,"6 obsahu vody.
Velkou v;ihodou zariadenia je moZnost zvy5enia teploty v tuneli bez toho,
aby sa ryby uvarili. I na palubdch lodi, Specialne na tento fdel skon5truova-
nfch, moZno pouZit toto zariadenie. Zostrojilo sa tak6 su5iarensk6 zariadenie,
v ktorom srj niektor6 prace mechanizovan6. Mechanizovany cech tvori 2 po-
schodovS budova, k tejto je pridlenen6 chladiarei, kde sa uchovdvajri solen6
ryby pri teplote asi 10'C. Nasolujf sa v bet6novych vaniach, na stoloch sa
upravujti, zavesia a su5ia (kambala, platyz, morskjr okui a slede).

V Murmanskom rybnom kombin6te vypracovali novy spdsob suSenia mor-
skfch r1irb. Su5ia sa v komore, do ktorej sa vh6ia vzduch ventildtormi. Pred
su5enim sa ryby osolia vo vode 14,5 aZ. 22 hodin Su5i sa pri teplote 18-23'C,
pri relativnej vlhkosti 38 aZ 98 0,'e. Obsah soli u vysu5enych vyrobkov bol
7,1-11 u7'e, vody od 31-42 0,'0. Po 60 dennom skladovani pri teplote 14-?B'C
bol vfrobok dobrej akosti.

Na katedre konzervSrenskej technol6gie Dagestanskej St6tnej univerzity
V. I. Lenina sa robil vjrskum met6dy steriliz6cie rybacich konzerv v pnide
tepl6ho vzduchu. Na z6klade pokusov sa do5lo k n6zoru, Le pn sterilizScii je
vhodne pouZit teply vzduch, ktory cirkuluje r;Tchlostou 6-8 m/sec. Doba je
t6 ist6 ako pri steriliz6cii parou. PouZilo sa viac druhov vysoko vlikonnych
hydrostatickych steriliz6torov. Na nizkotepelnom sterilizatore napr. moZno ste-
rilizovat a ochladit aZ 60 000 kusov rybacich konzerv.

NajpokrokovejSou a v;Tvojove najvyznamnej5ou met6dou konzerv6cie rlib
a rybacich vyrobkov je pouZitie chladu. Ryby sa dnes zmrazujri prevaZne
2 spdsobmi, a to v prude vzduchu alebo kontaktne.

V SSSR pri budovani velkeho rybolovneho lodstva sa stavajri najmd tak6
lode, na ktorych sa tovar d5, mrazif, a spracovat. VeIk6 B 15 travlery zrnrazuju
50 ton za 24 hodin- MdZu sa zdrLiavat 60-70 dni vo vzdialenosti 60 km od
z6kladne.

Skoro tretina dne5n6ho vylovu ryb v Sovietskom svd,le sa zmt:azuje vdi5inou
hned priamo na mori. Len men5ia dast sa dostane konzumentovi v tejto forme.
Spracuje sa totiZ v konzerv6rfiach ridenim, nas6lanim, su5enim, pripadne sa
spracuje v zdvodoch na rybie jedl5.
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Aj v inlich dtdtoch s velkym rybolovom, sa dobudriva lodstvo lodami, ktor6
majri temer charakter tovd:rni, su kompletne vybaven6 zariadenim na spraco-
vanie r)?b, na vyrobu rybich konzerv, rybacej mriiky atd.

eim dalel tym viac sa uplatfiuje zrr:^razovante potravin za extr6mne nizkych
tepl6t, pomocou skvapalnenych plynov, najmd dusika a COz. V USA s rispe-
chom pouZili skvapalnen6 plyny pri qirobe a preprave rfb. Namiesto zmra-
zovania rybieho fil6 v blokoch, zntrazuje sa fil6 v individudlnych obaioch na
pAsovom dopravniku pomocou skvapainen6ho dusika. Tento spdsob je sice
o trochu n6kladnej5i v porovnani s konvendnym zmrazovanim, ale akosf vy-
robkov je podstatne lep5ia. Uspe5ne sa pouZiva dusik i pri preprave mraze-
nlirch r1ib. Tak napriklad pri doprave mrazenych ryb z Vancouveru do Mont-
realu v Zeleznidnom vozni sa pouZil skvapalneny dusik. Dosiahli sa veJmi dobr6
vysledky.

TaktieZ technol6gia rozmtazovania ryb sa podstatne z1ep5i1a, zaviedli sa nov6,
kvalitativne lep5i.e sp6soby rozmrazovania. Tejto problematike sa venovali
viacer6 v57skumn6 pracovisk6, najmd v5ak v Torry Research Station Dep. of
Scientific and Industrial Research robili sa pokusy s dielektrickyrn rozrnr:azo-
vanfm na vzduchu.

Pri rozmrazovani ryb je snaha postupy do najviac mechanizovat, pripadne
automatizovat. V roku 1963 v Moskovskom rybnom kombin6te vyvinuli a
uviedli do prev6dzky mechanizovanri linku na spracovanie rybich pol.otovarov.
Podarilo sa im podstatne zv575it produktivitu pr6ce a zniLit vyrobnd n6klady
pri lepSom uchovani akosti. V Chicagu bol ned6vno uvedeny do prev6dzky
moderny z6vod na spracovanie rfb a rybacich lahddok. Vystavba st6la asi
2 000 000 doldrov. Je tu nov6 vyrobnri linka na rybie Speciality, ktor6 sa mdZe
niekol'kokrdt denne prestavat z jedneho druhu qiroby na druh;f. Ryby sa
don65ajri do z6vodu vo velkom mnoZstve v sudoch v slanom di octovom
n6leve, pripadne ako vykosten6 slede a skiadujri sa pri teplote 2,5 "C. Specia-
litou ziivodu su iahddkov6 slede, slede v koktailovom n6leve, atd. Vfrobky sa
balia po poh6rikov (aL 15 000 kusov denne. TaktieZ firma Mac Frisheries Ltd
zaviedla li,nku na mechanizovanf vyrobu fi16. MA tieZ mechanizovanri linku
na smaZenie ryb s automatick;r kontrolovanou teplotou. Na vysokom stupni
je tu zaveden6 mechanizovan6 manipul6cia s materi6lom.

Pri posudzovani akosti mrazenych rlfb je rozhodujtici stupei derstvosti, skla-
dovacia doba a teploty skladovania ZavSdza sa pouZivani.e novych, vhodnej5ich
obalov na zrnraze:n6 ryby. Ako najlep3i obal pre dlhodob6 skladovanie sa
osvedtil celofan a papier odolny vodi vode, z jednej strany kaSirovany vrstvou
polyetyl6nu alebo polyvinylchloridu. Tovar takto baleny vo v5kuu m6Ze sa
potom uchovdvaf v chladiarirach pri 

-18'C 6 mesiacov. Toto balenie m6
velke vyhody: lep5ia hygiena, tovar sa nevysuSuje, zabrairuje sa okyslidovaniu
tuku a vyrobok m6 celkove lep5i vzhlad. Robili sa porovn6vacie skri5ky skla-
dovania glazovanyTch a neglazovan;ich rlib v hermetickych kontejneroch, v algi-
n6tovom tel6, glazovanfch vo vode a neglazovanj'ch. Najlep5ie sa osveddil
sp6sob skladovania mrazenych ryb, glazovanlich, v hermetickych kontej-
neroch, pretoZe tieto obaly zabrfnia sublim6cii glazury a chr6nia rybu pred
oxid6ciou tuku a vysychanim. Vlihodou je taktieZ to, Ze plnenie a vyprdzdio-
vanie mraziacich boxov m6Ze sa mechanizovat.

Skridala sa vhodnost typu obalov strednej velkosti na obsah 2-10 kg rlfch-
lomrazenych ryb. Mrazene tresky boli ba1en6 do debny hlinikovej, drevenej
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(4 typy) a debny z vlnitej lepenky. TaktieZ sa balili do tenkej hlinikovej f6lie
alebo do listov sirneho papiera; niektor6 neboli v6bec balen6. Zmrazovalo sa
pri -38'C v komor6ch vetranych vzduchom (B m/sec). U hlinikovfch vriec
boli najlepSie rlisledky. Teplota -20 

"C vo vnftri sa ziska za 2 hodiny. Ked
su ryby balen6 do hlinikovej f6lie, podstatne sa zrychluje zniZovanie teploty
rfb. Obaly z vlnitej lepenky znemoZiujri vnikanie chladu do obalu. Debny
sa ako obaly neosveddili,

V roku 1962 skonStruovali v SSSR linku na spracovanie ryb urdenri pre
travlery, do ktorej je priamo vmontovanf stroj na balenie blokov mrazenfch
rfb do kart6nov. Obaly sa stanu hermetickymi, nakolko okraje obalov sa
zalepia a prekrlivajf. Postup sa rozdeli na 3 oper6cie, a to vloZenie 3 blokov
do obalu, vyloZenie pergamenom a zhotovenie kart6nov.

Novy sp6sob balenia zaviedla firma Asociated Fisheries and Foods (Grimsby).
Bloky sledov, ktor6 sa mrazia na ryb6rskych lodiach, sa rlichlo uloZia v mra-
ziariach, dielektricky rozrnrazuji, balia a podas 3 hodin sa odo5hi. Balia sa do
polystyr6novych misiek (bielych) a prebalujri sa polypropyl6novfm filmom.

Tak ako u ostatn;ich potravin, aj u rfb jednjrm zo sp6sobov konzerv6cie je
pouZivanie celeho radu konzervadnfch dinidiel. Napriklad ryby sa skladujri
vo vyhladenej morskej vode s prisadou kyseliny citr6novej alebo s prisadou
antioxidadn;ich prostriedkov (propylgal6t) so zmesou kyseliny citr6novej. Gla-
zuje sa s Iadom s prisadou kyseliny askorbovej a glutamovej. V sladkej vode
glazovan6 ryby sri dlh5ie uchovateln6 ako ryby glazovan6 v morskej vode.

Skladovatelnost r;ib, ktor6 sa skladpjf pri 9 a 20 "C, sa m6Ze predlZit pri-
danim organick;ich kyselin, pripadne tieto kombinovat s kyselinou sorbovou,
dim sa skladovatelnost e5te viac predlZi. Sri to najmd kyselina mliedna (0,1 %),
kyselina citr6nov6 (0,201d, kyselina vinna (0,20/e) a kyselina octovA (0,1 %).

Ked nie sri k dispozicii chladen6 skladiStia a chladen6 dopravn6 prostriedky,
spracujri sa ryby s amoniakom. Ponoria sa do 2N-roztoku amoniaku na 1-2
hodiny a potom sa preloZia do vzduchotesnej nddoby opatrenej perforovanfm
vekom. Pod perfordciou je umiestneny v miske 2N-roztok amoniaku alebo pa-
pierovina, ktorri je nasiaknut6 amoniakom. Tfmto sp6sobom konzervovan6 ryby
moZno uchovdvaf pri teplote 25-30'C 2 m. bez toho, aby sa ich akost zhor5ila.

V niektorfch Stdtoch je povolen6 pri richove ryb pouZivat antibiotikS, najmd
aureomycin, a to tak, Ze bud sa ryba ponori priamo do antibiotika, alebo sa
toto prid6va do Iadu pri glazovani.

V poslednom dase sa dim dalej tj'm viac pozornosti venuje oZarovaniu po-
travin rOznymi druhmi hidov. Spracovanie a richova rjrb je pr5ve jedna z naj-
slubnej5ich moZnosti pouZitia oZarovania, najmii ked sa kombinuje e5te s infmi
spdsobmi, napr. chladom, takZe potom sa mOZe pouZit relativne nizka riroveir
Ziarenia. Vhodn;im zdrojom Ziarenia m6Ze byt napr. Co60, pri ktordho pouZitf
sa podstatne predlZi trvanlivosf r;jrb bez toho, aby doch6dzalo k badateln6mu
zniZeniu chuti a vdne, pripadne nutridnej hodnoty. T6to trvanlivosf sa mdZe
predlZit o 7 aZ 166 dni. V;ihodou tohto sp6sobu je moZnost takto spracovan6
ryby doviiZat ako ierstv6 aj do miest vzdialen;ich od pobreZia.

V Ustave pre priemyselnri technol6giu ryb6rstva (Commercial Fisheries
Technological Laboratory) inStalovali kompletn6 zariadenie (poloprev6dzkov6)
na diastodnri steriliz6ciu morsk;fch ryb a k6rovcov pomocou gama Liatenia zo
zdroja Co60. Tovar takto oZiaren;i moZno potom skladovat pri normSlnych
podmienkach 4 tfZdne.
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Aj v USA venujri mimoriadnu pozornost vj'skumu oZarovania rfb. Vfbor
pre at6movri energiu v USA vybudoval v Gloucester, Mass., laborat6rium na
ozarovanie r;fb a kdrovcov v z6vode Marine Products Development Irradiator.
Ryby sri v krabiciach z plastickej hmoty oZarovan6 (obsah 3,5 kg) niekolko-
n5sobnym prechodom na dopravniku zdrojom gama Ziarenia. Pokusy sa robili
za tym ridelom, aby sa zistilo, ak6 sri optim6lne podmienky pre konStrukciu
oZarovadov, ktor6 sa budri priamo pouZivat na ryb6rskych lodiach. Pri pouZiti
9o60 s vykonom 25 000 curie oZarovali sa ryby rfchlostou 500 kg/hod. d6vkou
500 000 rad; boli na dobu 4 tliZdiov uchovateln6.

Znatn6. pozornost sa venuje aj otdzke sublimadn6ho su5enia rfb vfmrazom.
Americk6 firma Armour Crocery Products Co, priekopnik vyroby sublimadne
su5enfch potravin, m6 kompletnri linku na niektor6 rybie vfrobky. TaktieZ
firma California Vegetable Concentrates and Nuited Fruit and Food Corp.
vyr6ba okrem ostatnlich morskych sublimadne suSenlich produktov i su5en6
ryby.

Pri celkovom prehlade pokroku konzervovania rj,b a rybacich vyrobkov
moZno sn6d v kr6tkosti zhrnuf. rilohy, ktor6 odak6vajrl n65 rybnf priemysel..
Je to v prvom rade mechaniz6cia vyrobn;ich procesov (marinovanie atd.), vf-
roba rybacich konzerv na kontinu6lnych linkdch, triedenie njb podla velkosti,
podstatn6 roz5irenie sortimentu rybacich vyrobkov. Tak ako u injrch vyrobnych
odvetvi je to zavedenie mechanizovanej manipul6cie s materi6lom a sristavn6
zvy5ovanie hygieny a sanitdcie pri vfrobe. Treba rieSit i ot6zku vfroby ry-
bieho tuku a rybacej mridky ako i rybich odpadkov.

4.
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Srihrn

Literdrny prehlad o najpokrokovej5ich sp6soboch konzervovania ryb a ry-
bacich v;irobkov v rOznych krajindch. Napr. o tepelnom spracovani (ridenie
tekutym dymom) o pouZiti chladu (vditane extr6mne nizkych tepl6t), o pouZiti
rOznych druhov Ziarenia (gama-lfde, infradervent! Ziarenie) pripadne o zlep-
Senej chemickej konzervdcii, prid6vanim antibiotik, atd. 

- 
Ulohy deskosloven-

sk6ho rybn6ho priemyslu.

Hoerre r4 yryrrrrreHbre crroco6rr xpaneamfl. pbr6I4 pblSnbrx rrpoAvnroB

Brtn o 4u
B craue flpl{BoArrrcrr JrrrreparypHbrir o6aop carrNrbrx rr]lorpeccunHblx cnoco6os r{onccp-

BrrpoBarrrrfl prr6 u pr,r6rrr,rx fli]olynroB B pa3Hhrx crparrax. Ilanpnuep, paa6upaerca rcnro-
nan o6pa6otHa (Hon.lenne xurAnlrr\{ gr,rlrorlr) , rrpD\leHeHr{c \oxola (nxrtrouaR oqeH6 HrriJr{rrx
rervrneparyp), flpr{Mener'rrre paanr,rx c[oco6oB o6ryveurn (rana lr lurippaxpacuoe o6iry.reHrre) ,
yryqrxeHbre cnoco6br r{oHcepBr.rpoBaHrrfl xr.rMrrriarar\rrr, fiprrNtenertre anrtr6lro'rrrr{oB r.r r. A.

Neue verbesserte Verfahren zur Konservierung von Fisch
und Fischprodukten

Z:usammenfassung

Eine Literaturilbersicht betreffs der fortschrittlichsten Verfahren zur Konservie-
rung von Fisch und Fischprodukten, rvie sie in verschiedene Ldndern angewandt
werden, wurde zusa.mmengefasst. Namentlich die Anwendung von Wdrme, ver-
fliissigten Rauch, der Kdlte einschliesslich der extrem tiefen Temperaturen ver-
schiedene Arten von Strahlungen wie gamna - und inflarot Strahlung, bzw. ver-
besserte chemische Konservaten und die Zugabe von Antibioticas werden besprochen.
Die dalaus folgenden Aufgaben fr.ir die tschechoslowakische fischrrerarbeitende In-
dustrie werden angefilhrt.
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