Nové a zlepSené spdsoby Uchovy ryb a rybacich vyrobkov

E. BYSTRICKA

Ceskoslovensky rybny priemysel, vzhladom na to, ze CSSR nie je primorskym
statom, okrem malého mnozstva sladkovodnych ryb, spracovava zviaésa do-
vezené morské ryby. Tieto sa dovaZaju bud solené alebo mrazené. Slede (so-
lené i mrazené) nam dodavaju hlavne SSSR, V. Britdnia, Skandindvske §taty,
odkial dovaZame aj ladované slede. Juhoslavia a Grécko nam dodava sardely,
Turecko, Chile, palamidy. Z Japonska a Skandinaskych Stadtov v poslednom
¢ase importujeme mrazenych a éerstvych tuniakov.

Svetovy rybolov sa celkove vo vSetkych svetovych moriach zvysuje. Na
prvom mieste ostiva Japonsko, za nim je Peru, Cina, SSSR a USA. K naj-
vidiiemu pokroku, — aZ revoluénému — doslo v SSSR, kde celkovy lov ryb
v r. 1963 dosiahol 4,1 mil. t. Za poslednych 15 rokov sa tento zdvojnasobil a
vzrastol v pomere k svetovému priemernému roénému rastu o 9 %.

Znadna pozornost sa venuje aj vyskumu problematiky rybarskeho priemyslu,
napr. v SSSR je to 22 vyskumnych ustavov, kde je zamestnanych 900 vedec-
kych pracovnikov a 3,000 technikov.

V buducich rokoch sa ma skonstruovat velky pocéet novych lodi, z ktorych
mnohé budu mat mraziace zariadenia. V sedemroénom plane sa predpokladaju
také investicie, ktoré maju dosiahnuf 570 mil. dolarov. Rybolov sa ma podfa
tohto planu zvysit o totko, Ze to bude temer dvojnasobné mnozZstvo terajsieho
rybolovu v USA. Predpokladom dosiahnutia tychto uloh je vybudovanie vel-
kého lodstva (BolSoe morskoe rybolovnoje travler.)

V konzervovani ryb a rybacich vyrobkov v celosvetovom meradle sa dosiahol
rozvoj tak po kvalitativnej ako aj po kvantitativnej stranke. Tento bol priaz-
nivo ovplyvneny rozsirenim a zmodernizovanim vystavby zavodov a zavedenim
najpokrokovejsich prvkov do vyroby.

Popri tepelnom spracovani je to pouzitie chladu (i extrémne nizkych tep-
16t — skvapalneny dusik), r6ézne druhy Ziarenia, (gama lice, infracervené
Ziarenie,) pripadne pridavanie réznych chemickych ¢inidiel, antibiotik atd.

Do tepelného spracovania zapadaju rozne zlepSené spdsoby udenia a suSenia
ryb ako aj sterilizacie.

Napriklad pri udeni horticim dymom si ryby zachovavaju &erstvost po dobu
3—8 dni. Tento ¢as je priamo zavisly od tepldot skladovania. Pre letné roéné
obdobie st to 3 dni pri vonkajsej teplote 20—25°C, kym pre zimné obdobie
je to 8 dni pri neprekroéeni vonkajsej teploty nad 15 °C. Ked sa ma dosiahnuf
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tato lehota, je bezpodmienelne nutné, aby sa ryby hned po vyudeni dostatoéne
vychladili. Ked sa vnutorné vrstvy nedostatoéne vychladia, zvysuju teplotu
vsetkych ryb zabalenych do pergamenového papiera v debnickdch, v dosledku
¢oho neziaducou mierou vzrastd aerobna hnilobna mikrofléra ryb. Rozklad
nastava uz po niekolkych desiatkach hodin.

V literature sa odporudéaju rozne spdsoby pouzitia tekutého dymu. Je viak
nutné, ¢i uz pri udeni ryb za tepla alebo za studena dodrZiavat tieto podmien-
ky: udiaca tekutina musi vyhovovat a to tak, aby obsahovala vietky zlozky
dymu, potrebné na ziskanie arémy, udeniarovej chuti, farby a konzervacéného
ucinku. Vsetky Skodlivé latky musia byt z udiacej tekutiny odstranené. Vyrob-
ky konzervované tekutym dymom musia sa akostou rovnat vyrobkom pripra-
vovanym beZnym udenim, pripadne tieto moézu aj predstihovat.

Dalsim, uz ddvno zndmym, aviak stale sa zdokonalujucim, spésobom tichovy
ryb, je ich suSenie. Napriklad vo V. Britanii vo Vyskumnej stanici vyvinuli
novy pristroj, ktorym sa doba suSenia skracuje na 30 hodni. SuSenie prebieha
v $pecialne upravenom tuneli dlzky 9 m, ryby sa v tiom posunuju 2 doprav-
nikmi. Elektricky vyhrievanymi doskami sa vyhrieva vzduch prudiaci okolo ryb
a vysuluje ich. Na konci tunela su ryby vysuSené na 179%; obsahu vody.
Velkou vyhodou zariadenia je moZnost zvySenia teploty v tuneli bez toho,
aby sa ryby uvarili. I na palubach lodi, $pecidlne na tento uéel skonstruova-
nych, mozno pouzit toto zariadenie. Zostrojilo sa také susiarenské zariadenie,
v ktorom su niektoré prace mechanizované. Mechanizovany cech tvori 2 po-
schodova budova, k tejto je priflenend chladiaren, kde sa uchovavaju solené
ryby pri teplote asi 10 °C. Nasolujui sa v beténovych vaniach, na stoloch sa
upravuju, zavesia a suSia (kambala, platyz, morsky okun a slede).

V Murmanskom rybnom kombinate vypracovali novy sposob suSenia mor-
skych ryb. SusSia sa v komore, do ktorej sa vhana vzduch ventilatormi. Pred
suSenim sa ryby osolia vo vode 14,5 aZz 22 hodin. Su$i sa pri teplote 18—23 °C,
pri relativnej vlhkosti 38 az 98%,. Obsah soli u vysufenych vyrobkov bol
7,1—11 9%, vody od 31—42 %, Po 60 dennom skladovani pri teplote 14—78 °C
bol vyrobok dobrej akosti.

Na katedre konzervarenskej technolégie Dagestanskej $tatnej univerzity
V. 1. Lenina sa robil vyskum metdédy sterilizicie rybacich konzerv v prude
teplého vzduchu. Na zdklade pokusov sa doslo k ndzoru, Ze pri sterilizacii je
vhodné pouzit teply vzduch, ktory cirkuluje rychlostou 6—8 m/sec. Doba je
t4 istd ako pri sterilizacii parou. Pouzilo sa viac druhov vysoko vykonnych
hydrostatickych sterilizatorov. Na nizkotepelnom sterilizatore napr. moZno ste-
rilizovat a ochladit az 60 000 kusov rybacich konzerv.

NajpokrokovejSou a vyvojove najvyznamnejSou metédou konzervacie ryb
a rybacich vyrobkov je pouzitie chladu. Ryby sa dnes zmrazuju prevazne
2 spdsobmi, a to v prude vzduchu alebo kontaktne.

V SSSR pri budovani velkého rybolovného lodstva sa stavaju najmi také
lode, na ktorych sa tovar da mrazit a spracovat. Velké B 15 travlery zmrazuju
50 ton za 24 hodin. Mézu sa zdrziavat 60—70 dni vo vzdialenosti 60 km od
zakladne.

Skoro tretina dnesného vylovu ryb v Sovietskom svéze sa zmrazuje viddSinou
hned priamo na mori. Len mensia ¢ast sa dostane konzumentovi v tejto forme.
Spracuje sa totiz v konzervariiach udenim, nasilanim, suSenim, pripadne sa
spracuje v zavodoch na rybie jedla.
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Aj v inych $tatoch s velkym rybolovom, sa dobuduva lodstvo lodami, ktoré
maju temer charakter tovarni, su kompletne vybavené zariadenim na spraco-
vanie ryb, na vyrobu rybich konzerv, rybacej muéky atd.

Cim dalej tym viac sa uplatfiuje zmrazovanie potravin za extrémne nizkych
teplot, pomocou skvapalnenych plynov, najmi dusika a CO,. V USA s uspe-
chom pouzili skvapalnené plyny pri vyrobe a preprave ryb. Namiesto zmra-
zovania rybieho filé v blokoch, zmrazuje sa filé v individudlnych obaloch na
pasovom dopravniku pomocou skvapalneného dusika. Tento spodsob je sice
o trochu nakladnejsi v porovnani s konvenénym zmrazovanim, ale akost vy-
robkov je podstatne lepsia. UspeSne sa pouziva dusik i pri preprave mraze-
nych ryb. Tak napriklad pri doprave mrazenych ryb z Vancouveru do Mont-
realu v Zelezni¢nom vozni sa pouzil skvapalneny dusik. Dosiahli sa velmi dobré
vysledky.

Taktiez technologia rozmrazovania ryb sa podstatne zlepsila, zaviedli sa nové,
kvalitativne lepSie spodsoby rozmrazovania. Tejto problematike sa venovali
viaceré vyskumné pracoviskd, najmid v8ak v Torry Research Station Dep. of
Scientific and Industrial Research robili sa pokusy s dielektrickym rozmrazo-
vanim na vzduchu.

Pri rozmrazovani ryb je snaha postupy ¢o najviac mechanizovat, pripadne
automatizovat. V roku 1963 v Moskovskom rybnom kombinate vyvinuli a
uviedli do prevadzky mechanizovanu linku na spracovanie rybich polotovarov.
Podarilo sa im podstatne zvysit produktivitu prace a zniZif vyrobné naklady
pri lepSom uchovani akosti. V Chicagu bol neddvno uvedeny do prevadzky
moderny zavod na spracovanie ryb a rybacich lahédok. Vystavba stdla asi
2 000 000 dolarov. Je tu nova vyrobna linka na rybie Speciality, ktora sa moze
niekolkokrat denne prestavat z jedného druhu vyroby na druhy. Ryby sa
donaSaju do zavodu vo velkom mnozstve v sudoch v slanom & octovom
naleve, pripadne ako vykostené slede a skladuju sa pri teplote 2,5°C. Specia-
litou zavodu su lahodkové slede, slede v koktailovom néleve, atd. Vyrobky sa
balia po poharikov (az 15 000 kusov denne. TaktieZz firma Mac Frisheries Ltd
zaviedla linku na mechanizovanu vyrobu filé. Ma4. tiez mechanizovanu linku
na smaZenie ryb s automaticky kontrolovanou teplotou. Na vysokom stupni
je tu zavedend mechanizovana manipulacia s materidlom.

Pri posudzovani akosti mrazenych ryb je rozhodujuci stupen cerstvosti, skla-
dovacia doba a teploty skladovania. Zavadza sa pouZivanie novych, vhodnejsich
obalov na zmrazené ryby. Ako najlepsi obal pre dlhodobé skladovanie sa
osveddil celofan a papier odolny voéi vode, z jednej strany kasirovany vrstvou
polyetylénu alebo polyvinylchloridu. Tovar takto baleny vo vakuu mézZe sa
potom uchovavat v chladiarfiach pri —18°C 6 mesiacov. Toto balenie ma
velké vyhody: lepsia hygiena, tovar sa nevysusuje, zabranuje sa okysli¢ovaniu
tuku a vyrobok maé celkove lepsi vzhlad. Robili sa porovnavacie skusky skla-
dovania glazovanych a neglazovanych ryb v hermetickych kontejneroch, v algi-
natovom zelé, glazovanych vo vode a neglazovanych. Najlepsie sa osveddéil
sposob skladovania mrazenych ryb, glazovanych, v hermetickych kontej-
neroch, pretoZe tieto obaly zabrania sublimacii glaziry a chrénia rybu pred
oxidaciou tuku a vysychanim. Vyhodou je taktiez to, Ze plnenie a vyprazdiio-
vanie mraziacich boxov méze sa mechanizovat.

Skusdala sa vhodnost typu obalov strednej velkosti na obsah 2—10 kg rych-
lomrazenych ryb. Mrazené tresky boli balené do debny hlinikovej, drevenej
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(4 typy) a debny z vlnitej lepenky. TaktieZ sa balili do tenkej hlinfkovej félie
alebo do listov sirneho papiera; niektoré neboli vobec balené. Zmrazovalo sa
pri —38°C v komorach vetranych vzduchom (8 m/sec). U hlinikovych vriec
boli najlepsie vysledky. Teplota —20°C vo vnutri sa ziska za 2 hodiny. Ked
su ryby balené do hlinikovej folie, podstatne sa zrychluje zniZovanie teploty
ryb. Obaly z vinitej lepenky znemoziluju vnikanie chladu do obalu. Debny
sa ako obaly neosveddili.

V roku 1962 skonstruovali v SSSR linku na spracovanie ryb urcéend pre
travlery, do ktorej je priamo vmontovany stroj na balenie blokov mrazenych
ryb do karténov. Obaly sa stanu hermetickymi, nakolko okraje obalov sa
zalepia a prekryvaju. Postup sa rozdeli na 3 operdcie, a to vloZenie 3 blokov
do obalu, vyloZenie pergamenom a zhotovenie karténov.

Novy spdsob balenia zaviedla firma Asociated Fisheries and Foods (Grimsby).
Bloky sledov, ktoré sa mrazia na rybarskych lodiach, sa rychlo uloZia v mra-
ziarfiach, dielektricky rozmrazuju, balia a po¢as 3 hodin sa odoS§lu. Balia sa do
polystyrénovych misiek (bielych) a prebaluju sa polypropylénovym filmom.

Tak ako u ostatnych potravin, aj u ryb jednym zo spdsobov konzervacie je
pouzivanie celého radu konzervaénych éinidiel. Napriklad ryby sa skladuju
vo vyhladenej morskej vode s prisadou kyseliny citrénovej alebo s prisadou
antioxida¢nych prostriedkov (propylgaldt) so zmesou kyseliny citrénovej. Gla-
zuje sa s ladom s prisadou kyseliny askorbovej a glutamovej. V sladkej vode
glazované ryby su dlhsie uchovatelné ako ryby glazované v morskej vode.

Skladovatelnost ryb, ktoré sa skladpju pri 9 a 20 °C, sa moéZe predlzit pri-
danim organickych kyselin, pripadne tieto kombinovat s kyselinou sorbovou,
¢m sa skladovatelnost este viac predlZi. St to najmi kyselina mlieéna (0,1 %),
kyselina citrénova (0,2 %), kyselina vinna (0,2 %) a kyselina octova (0,1 %).

Ked nie su k dispozicii chladené skladistia a chladené dopravné prostriedky,
spracuju sa ryby s amoniakom. Ponoria sa do 2N-roztoku amoniaku na 1—2
hodiny a potom sa prelozia do vzduchotesnej nadoby opatrenej perforovanym
vekom. Pod perforaciou je umiestneny v miske 2N-roztok amoniaku alebo pa-
pierovina, ktora je nasiaknutd amoniakom. Tymto spdsobom konzervované ryby
mozno uchovavat pri teplote 256—30 °C 2 m. bez toho, aby sa ich akost zhorsila.

V niektorych $tatoch je povolené pri tichove ryb pouzivatf antibiotikd, najma
aureomycin, a to tak, Ze bud sa ryba ponori priamo do antibiotika, alebo sa
toto priddva do I'adu pri glazovani.

V poslednom c¢ase sa ¢im dalej tym viac pozornosti venuje oZarovaniu po-
travin réznymi druhmi liiéov. Spracovanie a uchova ryb je prave jedna z naj-
sTubnej8ich moZnosti pouZitia oZarovania, najmé ked sa kombinuje este s inymi
sp6sobmi, napr. chladom, takZe potom sa moéZe pouZit relativne nizka tdrovern
Fiarenia. Vhodnym zdrojom Ziarenia méze byt napr. Co%0, pri ktorého pouziti
sa podstatne predl?i trvanlivosf ryb bez toho, aby dochadzalo k badatelnému
znizeniu chuti a véne, pripadne nutri¢nej hodnoty. Tato trvanlivost sa méze
predizit o 7 aZ 166 dni. Vyhodou tohto spdsobu je moZnost takto spracované
ryby dovazat ako Cerstvé aj do miest vzdialenych od pobreZia.

V Ustave pre priemyselnu technolégiu rybarstva (Commercial Fisheries
Technological Laboratory) instalovali kompletné zariadenie (poloprevadzkové)
na ¢iastoénu sterilizdciu morskych ryb a kérovcov pomocou gama Ziarenia zo
zdroja Co®. Tovar takto oZiareny moZno potom skladovat pri normalnych
podmienkach 4 tyZdne.
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Aj v USA venuju mimoriadnu pozornost vyskumu oZarovania ryb. Vybor
pre atémovu energiu v USA vybudoval v Gloucester, Mass., laboratérium na
ozarovanie ryb a kérovcov v zavode Marine Products Development Irradiator.
Ryby st v krabiciach z plastickej hmoty oZarované (obsah 3,5 kg) niekolko-
nésobnym prechodom na dopravniku zdrojom gama ziarenia. Pokusy sa robili
za tym uclelom, aby sa zistilo, aké s optimilne podmienky pre konStrukeiu
oZarovacov, ktoré sa budu priamo pouzivat na rybarskych lodiach. Pri pouziti
Co% s vykonom 25000 curie ozarovali sa ryby rychlostou 500 kg/hod. davkou
500 000 rad; boli na dobu 4 tyzdiov uchovatelné.

Znaéna pozornost sa venuje aj otazke sublimaéného susenia ryb vymrazom.
Americkd firma Armour Crocery Products Co, priekopnik vyroby sublimaéne
suSenych potravin, ma kompletnu linku na niektoré rybie vyrobky. Taktiez
firma California Vegetable Concentrates and Nuited Fruit and Food Corp.
vyrdba okrem ostatnych morskych sublimaéne suSenych produktov i suSené
ryby.

Pri celkovom prehlade pokroku konzervovania ryb a rybacich vyrobkov
mozno snad v kratkosti zhrnut ulohy, ktoré ofakavaju na$ rybny priemysel.
Je to v prvom rade mechanizicia vyrobnych procesov (marinovanie atd.), vy-
roba rybacich konzerv na kontinualnych linkach, triedenie ryb podla velkosti,
podstatné rozsirenie sortimentu rybacich vyrobkov. Tak ako u ingch vyrobnych
odvetvi je to zavedenie mechanizovanej manipuldcie s materidlom a sustavné
zvySovanie hygieny a sanitacie pri vyrobe. Treba rieSit i otdzku vyroby ry-
bieho tuku a rybace]j muc¢ky ako i rybich odpadkov.
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Stuhrn

Literarny prehlad o najpokrokovejsich spdsoboch konzervovania ryb a ry-
bacich vyrobkov v réznych krajinadch. Napr. o tepelnom spracovani (tUdenie
tekutym dymom) o pouziti chladu (véitane extrémne nizkych teplét), o pouZiti
roznych druhov Ziarenia (gama-lude, infracervené Ziarenie) pripadne o zlep-
genej chemickej konzervacii, priddvanim antibiotik, atd. — Ulohy &eskosloven-
ského rybného priemyslu.

Hosrle u ymyumiensie crmoco0bl XpaneHud peId 1 PEIOHBIX MIPOJAYKTOB

Bripojme

B crarpe IpUBOZUTCS JUTEPATYypPHBHII 0630p CaMMBIX HPOTPECCUBHLIX CIOCO00B KOHCEP-
BUPOBAHMA PHG U PHIOILIX MPOTYKTOB B pasHEX crpanax. Hampmmep, pasfupaercsa Temmo-
Bas 00paboTKA (KOMUeHUe JRULKUM NBIMOM), IPRMEHEHNC X0707a (BKIOUAA 0UYeHb HUBKHX
TeMIIePaTyp), IPUMeHEHNe PA3HEIX CI0c000B 00/IydeHnd (raMa U MHPpaKpacHoe 00iyueHIie),
YIYUIIeHble cnoco0b KOHCEPBUPOBAHIA XHMIKATAMI, TPIMEHeTe aHTHONOTHKOB 1 T. 1.

Neue verbesserte Verfahren zur Konservierung von Fisch
und Fischprodukten

Zusammenfassung

Eine Literaturibersicht betreffs der fortschrittlichsten Verfahren zur Konservie-
rung von Fisch und Fischprodukten, wie sie in verschiedene L&andern angewandt
werden, wurde zusammengefasst. Namentlich die Anwendung von Wéirme, ver-
fliissigten Rauch, der Kilte einschliesslich der extrem tiefen Temperaturen ver-
schiedene Arten von Strahlungen wie gamma — und infrarot Strahlung, bzw. ver-
besserte chemische Konservaten und die Zugabe von Antibioticas werden besprochen.
Die daraus folgenden Aufgaben fiir die tschechoslowakische fischverarbeitende In-
dustrie werden angefiihrt.

54

BULLETIN V/3 - 1966




