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ZDZISEAW E. SIKORSKI

REGIONALNE PRODUKTY RYBNE

Streszczenie

O wlasciwosciach regionalnych produktdéw z ryb i bezkrggowcow morskich decyduja: jako$é surow-
cow dostepnych w danym regionie, sposoby potowu oraz panujace tam warunki klimatyczne — glownie
temperatura i wilgotno$¢ powietrza. Istotne cechy surowca to zawarto$¢ thuszczu, aktywno$¢ enzymow
proteolitycznych i zdolno$¢ biatek do tworzenia sprezystego zelu po ogrzaniu. Wsrod regionalnych pro-
duktéw rybnych sa wyroby suszone, jak sztokfisz wytwarzany z dorsza i plamiaka; klipfisz, ktory jest
solona, suszona ryba dorszowata; solona suszona kaspijska wobfa i leszcz; suszone oraz solone i suszone
lub gotowane pletwy rekina; suszone stodkie ,,cukierki z tunczyka”. Jest réwniez wiele regionalnych
rybnych przetwordéw solonych i fermentowanych. Do delikateséw nalezy stabo solony petnottusty $ledz z
Morza Potnocnego z dojrzewajacymi gonadami, tzw. maatjes. Wéréd produktow fermentowanych, popu-
larnych w Azji, s3 rézne sosy rybne. Przetwory marynowane z ryb sledziowatych, dojrzewajace w zalewie
octowo-solnej wytwarza si¢ wedtug receptur charakterystycznych dla réznych regionow. Japoniskie gala-
retki znane pod ogdlng nazwa kamaboko otrzymuje si¢ w wielu asortymentach z surimi.

Stowa kluczowe: filety $ledziowe kaszubskie, klipfisz, produkty regionalne, sos rybny, suszona wobta,
sztokfisz.

Wprowadzenie

Z ogblnej ilosci okoto 93 miliondw ton ryb i bezkrggowcow morskich potawia-
nych rocznie, ujetych w statystykach FAO (tab. 1), wigkszos¢ przetwarza sig na pro-
dukty znane w calym $wiecie. Jednakze zanim jeszcze powstaty fabryki konserw pro-
dukowanych masowo ze $ledzi i tunczykow oraz wytwornie mrozonych filetow, pa-
luszkow 1 pateczek z ryb biatych, wyksztalcito sie wiele sposobow przetwarzania ryb,
skorupiakow 1 migczakdw, pochodzacych przede wszystkim z przybrzeznych poto-
wow, na rozne charakterystyczne produkty regionalne. Podstawowe czynniki decydu-
jace o jakosci tych wyrobdw, to cechy surowcow dostgpnych w danym regionie, spo-
soby potowu oraz warunki klimatyczne — gtéwnie temperatura i wilgotno$¢ powietrza.

Prof. dr hab. ini. Z. E. Sikorski, Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Politechnika
Gdanska, ul. Gabriela Narutowicza 11/12, 80-952 Gdansk
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Wazne wlasciwosci surowcow, niektore bardzo zmienne sezonowo, to wymiary ciala i
udziat kosci oraz oéci srodmigsniowych, tekstura migéni, smak i zapach po ugotowaniu
lub upieczeniu, zawarto$¢ ttuszczu, aktywno$¢ enzyméw mieSni i narzadow we-
wnetrznych oraz zdolno$¢ bialek do tworzenia sprezystego zelu po ogrzaniu.

Tabela |
Swiatowe potowy' ryb o duzym znaczeniu gospodarczym.
World catches of fish of high commercial value.

Gatunek 1995 1999

Species Tysiace ton / Thousands of tons
Ogolem ryby i bezkregowce / Total fish and invertebrates 91 871 92 867
Ogolem z wod $rodladowych / Total freshwater fish and invertebrates 7 265 8260
Skorupiaki / Shelllfish 5166 6286
Migczaki / Molluscs 6768 7.338
Sardela peruwiafiska / Peruvian anchovy 8 645 8723
Ostrobok / Horse mackerel 5515 1745
Mintaj / Alaska pollack 4 809 3362
Sledz atlantycki / Atlantic herring 2353 2 404
Bonito / Skipjack 1 655 1976
Makrela kolias / Chub mackerel 1575 1955
Sardyna kalifornijska / Pacific pilchard 1503 443
Dorsz atlantycki / Cod 1271 1092
Patasz / Hairtail 1244 1419
Sardynka / Pilchard 1209 901
Tunczyk zohtoptetwy / Yellowfin tuna 1115 1258
Sardela kapska / Cape anchovy 972 1 820
Menhaden / Menhaden 838 902
Makrela atlantycka / Mackerel 794 611
Gromadnik / Capelin 749 904
Morszczuk argentyniski / Patagonian hake 636 372
Sardela europejska / Anchovy 619 598
Szprot / Sprat 602 684
Keta / Dog salmon 425 281
Gorbusza / Humpback salmon 395 387
Opastun / Bigeye tuna 374 400
Plamiak / Haddock 318 249
Bulawik patagonski / Grenadier 242 447

Nominalne potowy = (wyladunki surowcow i produktoéw + straty wynikajace z obrobki — przyrosty masy
wskutek obrobki przed wyladunkiem) * wspétczynnik przeliczeniowy;

' Nominal catches = (landings of raw materials and products + losses incurred in processing — mass in-
crease due to processing prior to landings) multiplied by a calculation factor;

Zrddlo: FAO Yearbook of Fishery Statistics. Vol. 88/1, 1999. FAO, Rome 2001.
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Réznorodno$é morskich surowcow zywnosciowych jest bardzo duza. Wynika
ona z tego, ze polawia si¢ ryby w réznych stadiach ich rozwoju biologicznego, co naj-
mniej kilkuset gatunkow, o dtugosci ciata od kilku centymetrow do kilku metrow. Do ryb
o bardzo duzych walorach sensorycznych naleza m.in. sola, turbot, jesiotr, sieja, tosoS 1
certa, mniej ceni sig, jako surowiec do sporzadzania potraw, szprota, ostroboka 1 menha-
dena . Niemniej nawet z ryb o malej przydatnosci do pieczenia lub smazenia w postaci
tuszek albo filetdéw mozna przygotowaé dobre przetwory, stosujac odpowiednie metody
obrobki i receptury.

Wiele sortymentéw regionalnych wyrobéw wytwarza si¢ z kalmaréw. Kalmary
znane w okoto 270 gatunkach wystgpuja we wszystkich oceanach. Sa gatunki, ktérych
doroste osobniki maja dhugo$¢ tylko okoto 1 cm, jak Microteuthis pygmaeus oraz kil-
kunastometrowe, jak katamarnica olbrzymia Architeuthis dux o dlugosci plaszcza z
ramionami do 18 m. W polowach przemystowych wystgpuja na ogét gtowonogi o
diugo$ci plaszcza 15-40 cm i masie 0,1-1 kg. Jadalne czgsci kalmara to przede
wszystkim migsisty plaszcz i ramiona; w Japonii wykorzystuje sig takze wnetrznosci —
do wytwarzania sosu i oleju. Migso kalmaréw réznych gatunkéw bardzo istotnie rézni
sie twardoscia po obrobee cieplnej. Zawiera ono 15-20% biatka 1 1-2,5% ttuszczu.
Migso ptaszcza kalmardéw poszukiwanych gatunkéw, szczegdlnie Todarodes pacificus,
lllex illecebrosus i Loligo edulis jest biate 1 bardzo smaczne. Kalmary najdrozszych
gatunkdéw spozywa si¢ w Japonii na surowo, inne wykorzystuje si¢ do wytwarzania
konserw, tradycyjnych przetwordw suszonych i fermentowanych, produktéow typu
snack foods i wyrobow garmazeryjnych.

Wirod typowych, regionalnych produktow rybnych sa wyroby suszone, solone i
suszone, stodzone i suszone, przetwory solone, fermentowane, marynowane, oraz ja-
ponskie galaretki znane pod ogdlna nazwa kamaboko. Wiele produktéw regionalnych
zyskuje popularno$¢ na rynku §wiatowym, w duzej mierze dzigki migracjom ludnosci,
niektore staja si¢ przedmiotem zatargdéw o prawa do znaku towarowego.

Regionalne suszone produkty rybne

W krajach Afryki i potudniowo-wschodniej Azji ryby wielu gatunkow, potawiane
na przybrzeznych fowiskach, suszone w naturalnych warunkach, sa podstawowym
zrodlem biatka zwierzgcego w diecie duzych grup ludnosci. Tradycyjna procedura
suszenia zalezy od wiasciwosci surowcow i1 warunkow klimatycznych. Najczesciej
drobne ryby suszy si¢ bezposrednio na plazy lub na stotach wykonanych z lokalnie
dostgpnych materialow, w poblizu miejsc wyladunku ze statkoéw. Bardzo mate ryby
suszy si¢ bez jakiejkolwiek uprzedniej obrdbki, wigksze po uprzednim wypatroszeniu,
rozpfataniu lub podzieleniu na czgSci. Rzedy stotéw lub ram z kratownicami albo si-
tami zajmuja niekiedy powierzchnig kilkuset m>. W takich warunkach suszenie trwa
dhugo, w krajach tropikalnych na ogoét 3-10 dni, a jako$¢ produktu zalezy catkowicie
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od wlasciwosci 1 stanu surowca, nastonecznienia i wilgotnosci powietrza oraz umiejet-
nosci pracownikow i staranno$ci wykonania pracy. Niektore ryby soli sie przed susze-
niem.

Z ryb dorszowatych wytwarza sig lokalnie tradycyjne produkty — sztokfisza i
klipfisza. Dorsza i plamiaka suszy sie na sztokfisza na wietrznych wybrzezach Norwe-
gii, morszczuka w Potudniowej Afryce, a dorsza pacyficznego w Japonii i Korei. Platy
solonej, suszonej ryby dorszowatej zwanej klipfiszem wytwarza sie w Norwegii, Irlan-
dii, Kanadzie i Japonii [15]. Klipfisz, tradycyjny wyrdb norweski, jest nadal bardzo
wysoko ceniony, szczegélnie w Argentynie, Brazylii, Portugalii i Hiszpanii. Jeden z
najwigkszych norweskich producentéw wytwarza i eksportuje rocznie okoto 10000 ton
klipfisza. Surowcem jest duzy dorsz potawiany wedami z matych kutréw, odkrwawia-
ny, odglawiany i patroszony na morzu i natychmiast ozigbiany lodem. Po dwoch
dniach, po ustapieniu st¢zenia po$miertnego rozcina si¢ ryby maszynowo na platy,
usuwa jedna trzecia kregostupa oraz blong otrzewna i soli suchg sola warstwami, do
ok. 2 tygodni. Nasolone platy suszy si¢ wpierw kilka dni na powietrzu w warunkach
naturalnych, a nast¢pnie 3-4 dni w suszarni w temp. 20-23°C przy duzym przeplywie
powietrza. Po kontroli jakosci, uwzgledniajacej przede wszystkim stopien wysuszania,
sortuje si¢ gotowy produkt maszynowo wedtug wielkosci i pakuje.

Na pétnocnych wybrzezach Morza Kaspijskiego suszy sie kaspijska wobte i lesz-
cza. W trakcie przetwarzania zachodza w rybie pozadane przemiany enzymatyczne
biatek i lipidow, migso dojrzewa 1 nabiera charakterystycznych cech sensorycznych.
Woble suszy si¢ w naturalnych warunkach wiosng, od potowy marca do potowy maja.
Jest to ryba o dlugosci 18-23 cm i masie 120-250 g, zawierajaca 75-81% wody, 0,7—
5,9% thuszezu i 16-20% biatka surowego. Swieze ryby oczyszcza sie ze §luzu, sortuje
wedlug wielkosci na 3 sortymenty, aby zapewni¢ mozliwie jednakowe warunki solenia
1 suszenia wszystkich egzemplarzy danej partii i przesypuje dawka 13-15% soli ku-
chennej w stosunku do masy surowca. Po 2—6 dniach, zaleznie od temperatury oraz
wymiaréw ryb, migso zawiera 4-6% NaCl. Solona rybg szoruje si¢ w wodzie, staran-
nie ptucze i rozklada na kratownicach lub zawiesza na wieszakach w przewiewnych
miejscach na 2 do 4 tygodni. Najwigkszy sortyment traci w calym procesie okoto 41%,
a najmniejszy okoto 48% masy. Wedhig normy, produkt gotowy najwyzszej jakosci
powinien zawiera¢ nie wigcej niz 38% wody i 12% NaCl [11].

Do sporzadzania delikatesowej zupy, popularnej szczegolnie w kuchni japonskiej
i chinskiej, wykorzystuje si¢ suszone oraz solone i suszone lub gotowane pletwy reki-
na. Wytwarzanie solonego-suszonego produktu polega na oddzieleniu pozostalosci
tkanki mig$niowej u nasady pletwy, usunigciu krwi 1 $luzu, solankowaniu, nawlecze-
niu na sznurek, sptukaniu pozostatosci soli z powierzchni oraz wysuszeniu w nasto-
necznionym, przewiewnym miejscu albo w klimatyzowanych suszarniach. Zawartos¢
wody w gotowym wyrobie nie powinna przekracza¢ 18%, a soli 8%. Wysuszone pte-
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twy rekina opakowane w przewiewne worki przechowuje si¢ przy matej wilgotnosci
wzglednej powietrza.

Na Tajwanie popularne sa suszone produkty rybne typu snack foods, wérdd nich
,»cukierki z tunczyka”. Gotowane migso tunczyka kroi sig¢ na kostki ok. 2 cm dtugosci,
zaprawia sosem sojowym z cukrem, suszy w temp. 50-70°C przez 6-8 h, do koficowe)
zawartosci wody 18-20% 1 pakuje w litografowana folig¢ aluminiows [17].

W Malezji przetwarza si¢ drobne sultanki (Upuneus sulphureus) na produkt zwa-
ny satay. Po odglowieniu, odluszczeniu, wypatroszeniu, rozptataniu od strony brzusz-
nej i usunieciu czesci kregostupa myje si¢ ryby, suszy w temp. 40—60°C do zawartosci
wody 10-11%, prasuje, nasyca sosem sporzadzonym z wody, cukru, soli, imbiru, pie-
przu i glutaminianu sodu, dosusza 10—45 min, ochtadza i pakuje w polipropylenowe
opakowania [13].

Suszone kalmary sa tradycyjnymi produktami w Chinach, Japonii, Korei 1 potu-
dniowo-wschodniej Azji. Spozywa si¢ je w stanie wysuszonym lub po rehydratacji
przed przyrzadzeniem potrawy. Na og6! namacza si¢ wpierw wysuszony produkt w
wodzie, nastepnie w roztworze K,CO;, a pozostatosci alkaliow wyplukuje sie woda

[7].

Przetwory solone

Do regionalnych przetworéw solonych mozna zaliczy¢ rézne wyroby wytwarzane
w wielu krajach z lokalnie dostepnych surowcow, przede wszystkim ryb $ledziowa-
tych. Sledziowate sa rodzina ryb pelagicznych, planktonozernych, o dhugosci doro-
stych sztuk od kilku do kilkudziesieciu cm, wystepujacych tawicowo w basenie Atlan-
tyku i Pacyfiku. Potawia si¢ je w rybotéwstwie przybrzeznym oraz z duzych statkow
rybackich, gtéwnie okreznicami i wtokami. Zawarto$¢ thuszczu w migsie ryb Sledzio-
watych wynosi na ogdt 10-15%, zmniejsza sig¢ do kilku procent po tarle. Przydatnos$¢
ryb wielu gatunkéw z tej rodziny do dojrzewania po nasoleniu zmienia si¢ sezonowo,
podobnie jak aktywno$§¢ enzymatyczna ich przewodu pokarmowego — na przyklad ze
Sledzia z Morza Polnocnego mozna wytwarza¢ delikatesowe, dojrzate produkty tylko
w okresie od maja do lipca. Zmiany w migsie solonej ryby, ktore sprawiajg, ze produkt
staje si¢ przydatny do spozycia bez uprzedniej obrobki cieplnej, dotycza gtéwnie bia-
tek, w mniejszym stopniu lipidow.

W miare wnikania soli do tkanek cze$¢ bialek si¢ rozpuszcza i1 ulega denaturacji,
co zmienia konsystencj¢ migsa. Endogenne proteinazy wywotuja czes$ciowa hydrolizg
biatek, a uwalniane peptydy i aminokwasy oraz dalsze produkty degradacji i reakcji z
innymi skiadnikami tkanek wspoluczestnicza w wytwarzaniu typowych, sensorycz-
nych cech dojrzatych, solonych ryb. Najwigksza, korzystng rolg spelniaja enzymy
przewodu pokarmowego, w tym szczego6lnie wyrostkow pylorycznych. Endopeptyda-
zy wyrostkow maja przy pH 6-7 ok. 50% najwigkszej aktywnos$ci i nie sa bardzo
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wrazliwe na NaCl — sol w stezeniu ok. 20% zmniejsza ich aktywno$¢ tylko o ok. 30%.
Przy soleniu ryb z dodatkiem cukru i przypraw korzennych znacznie wigksze znacze-
nie w konicowej fazie dojrzewania maja katepsyny migsniowe i enzymy drobnoustro-
Jow, gdyz dziatalnos$¢ bakterii kwasu mlekowego zwigksza kwasowo$¢ srodowiska. W
wytwarzaniu smakowo-zapachowych wiasciwosci solonych ryb uczestnicza tez pro-
dukty enzymatycznych i autooksydacyjnych zmian lipidow i ich reakcji z innymi
sktadnikami miesa.

Najlepsze sa produkty stabo solone — soczyste i 0 delikatnej teksturze. Mocno so-
lone ryby traca duzo wody, sa twarde, suche i nie maja w petni wyksztatconych, typo-
wych cech smakowo-zapachowych dojrzatego produktu. Diugotrwale przechowywa-
nie solonych ryb, szczegoélnie w zbyt wysokiej temperaturze, powoduje nadmierne
zmigkezenie tkanek i niepozadany zapach. Na powierzchni przejrzatych solonych ryb
tworzy si¢ bialy wykwit wykrystalizowanych peptyddéw i aminokwasdéw. Te plamy na
skorze solonych szprotéw battyckich sktadaja sie w 50% z tyrozyny, uwolnionej
wskutek hydrolizy biatek [6].

Do grupy regionalnych specjatow rybnych, dzi§ juz coraz rzadziej dostepnych w
wersji oryginalnej, nalezy stabo solony, petnotiusty $ledZz z Morza Poinocnego z doj-
rzewajacymi gonadami, tzw. maatjes. Surowcem do wytwarzania maatjesa najwyzszej
Jjakosci sa thuste $ledzie dziewicze o dtugosci zwykle ponad 22 cm, silnie umie$nione,
nie uszkodzone mechanicznie. Soli si¢ je po odgardleniu, na pokfadzie statku lub na
ladzie nie pdzniej niz po 12 h od chwili zlowienia, mieszajac z sola w stosunku 100:12
i pakuje $cisle w beczki. Taki produkt mozna przechowywa¢ na statku w temp. 0—-10°C
nie dtuzej niz 10 dni. W porcie umieszcza sig beczki w chlodzonym magazynie. Gdy
po 25-35 dniach $ledzie stana si¢ calkowicie dojrzate, sortuje sig je i plucze w solance
o stezeniu 15°Bé, po czym pakuje do szczelnych beczek, ukladajac przynajmnie;
wierzchnia warstwe w postaci ,,lustra”, strong brzuszna do gory i zalewa oryginalna
solankg lub $wiezym roztworem soli o stezeniu 18°Bé.

W krajach skandynawskich wytwarza sie z filetow tososia, troci, halibuta, makre-
li i $ledzia stabo solone produkty zwane gravad fish. Sledzie nadaja sie do tych wyro-
bow tylko sezonowo. Filety posypuje si¢ sola, cukrem, pieprzem i gorczyca, sklada
parami migsem do $rodka, uklada pod obciazeniem i przetrzymuje przez ok. 4 dni w
temp. 5°C. Produkt powinien zawieraé¢ w fazie wodnej ponad 3% soli, jest tagodny w
smaku i ma mickka teksture [5].

W Niemczech znane sa delikatesowe prezerwy z solonego, barwionego i wedzo-
nego czarniaka, zwane Seelachs — foso$ morski w oleju. Filety dojrzatego, solonego
czarniaka plasterkuje si¢ maszynowo, barwi w roztworze zo6icieni pomaranczowej E
110 i czerwieni koszenilowej E 124, wedzi na zimno po rozlozeniu na siatkach, kazdy
plaster indywidualnie powleka si¢ olejem i pakuje do pudetek z tworzywa sztucznego
mieszczacych 65 lub 100 g produktu, szczelnie wypelniajac opakowanie olejem. Stg-
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zenie sumy obydwu barwnikow w gotowym wyrobie nie moze przekracza¢ 500
mg/kg. Trwaloéé takiego produktu w warunkach chlodniczych sigga 6 miesigey.
Zgodnie z wymaganiami prawnymi pod nazwa ,,Seelachs” musi na opakowaniu by¢
okreslenie ,,Lachsersatz” — produkt zastgpujacy lososia. Jest to na niemieckim rynku
tradycyjny wyrdb, ktéry opracowano z powodu niedoboru importowanego tososia w
okresie [ wojny swiatowej [4, 10].

W Indonezji okolo 5% ogdlnej ilosci ryb morskich wykorzystywanych do celow
zywnos$ciowych przetwarza si¢ glownie w matych, rodzinnych przetwomiach na tzw.
pindang. Drobne, cate ryby umieszczone w bambusowych koszach gotuje sig kilka-
dziesigt minut w solance, usuwa nadmiar soli przez zanurzenie we wrzacej] wodzie,
oddziela odciek i po ochtodzeniu w temperaturze otoczenia pakuje produkt chroniac
go przed dostgpem owadow. Tak sporzadzony pindang ma w temperaturze otoczenia
trwato$¢ okoto 3 dni [12].

Przetwory marynowane

Marynowane przetwory wytwarza si¢ z ryb bardzo wielu gatunkdw, jako maryna-
ty zimne — dojrzewajace w roztworze octu i soli oraz marynaty gotowane lub smazone.
W Niemczech i w Polsce szczegdlnie popularne sa marynaty zimne ze $ledzia. Recep-
tury wielu niemieckich asortymentéw takich wyroboéw znajduja si¢ w ksiazce Bieglera
,»Der Fisch” [2].

Do regionalnych wyrobow marynowanych mozna zaliczy¢ filety §ledziowe ka-
szubskie, produkowane w Rumii koto Gdyni od 1994 roku. Sa to marynowane filety
bez skory, z dodatkiem marynowanej cebuli z przyprawami, pokryte aromatyzowana,
barwiong zalewg olejowa, w slojach szklanych lub pojemnikach plastykowych. Mini-
malny udziat ryby w opakowaniu wynosi 50%. Migso ryby zawiera 1,5-3% soli, 1 do
2% kwasu octowego; pH wynosi 4,5. Producent deklaruje 40-dniowa trwalos¢ wyrobu
w temp. 2-8°C. Jest to przyktad produktu charakterystycznego dla regionu, wytwarza-
nego w zaktadzie produkcyjnym spelniajacym wszystkie krajowe i migdzynarodowe
wymagania dot. higieny produkcji, ktoéry szybko zostal zaakceptowany na odlegtych
rynkach, m.in. w Wielkiej Brytanii, USA 1 Kanadzie.

Fermentowane przetwory rybne

Fermentowane przetwory z surowcow bogatych w biatko — nasion soi, ryb i bez-
krggowcdw morskich sa typowe dla krajow azjatyckich [14]. W wielu rejonach wy-
twarza si¢ rézne lokalne odmiany takich przetworow. Ich wlasciwosci sensoryczne i
odzywcze oraz trwalos¢ zaleza od rodzaju surowcoéw, dawki soli i temperatury fermen-
tacji. Rozroznia si¢ dwie grupy fermentowanych produktéw z ryb, skorupiakow i mig-
czakdw: przetwory wytwarzane przez solenie mieszaniny ryb i gotowanego ryzu,
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utrwalane dzigki fermentacji kwasu mlekowego oraz sosy rybne, otrzymywane bez
sktadnikow roslinnych, utrwalone sola kuchenna [3].

Swieze ryby lub krewetki
Fresh fish or shrimps

v

Woda/Watsr—>| Phikanie / Washing }-——y Woda/Water

Sol/ Salt 3:10 —_— Mieszanie / Mixing

v

Fermentacja, 6 miesigcy

Fermentation, 6 months

Temperatura pokojowa
Ambient temperature

¢ Czedci stale, na paste
Filtracja / Filtering [ » Solids used for
¢ manufacturing a paste

Gotowanie / Cooking

v

Butelki/Bottles ——»{  Napelnianie / Filling

v

Pasteryzacja, 100°C
Pasteurization, 30 min

v

Sos rybny lub krewetkowy
Fish or shrimp sauce

Rys. 1. Schemat technologiczny wytwarzania sosu rybnego.
Fig. 1.  Flow sheet of the process used for manufacturing fish sauce.

Sosy wytwarza sig przez solenie drobnych ryb, glownie sardelowatych, makrelo-
watych, §ledziowatych, ostrobokowatych, ptaszorowatych, babkowatych oraz karpio-
watych i licznych innych, dostepnych lokalnie niewielkich ryb stodkowodnych, a tak-
ze matych skorupiakow i migczakow. Wedlug roznych receptur stosuje si¢ proporcje
ryby do soli od 3 do 6. Fermentacja w betonowych zbiornikach lub innych pojemni-
kach, zazwyczaj w temp. otoczenia 20-25°C, trwa od 2 do 18 miesigey (rys. 1). W
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tych warunkach enzymy surowca oraz mikroflory hydrolizuja biatka do krotkich pep-
tydow i aminokwasow, katalizuja hydrolizg 1 utlenianie lipidéw oraz uplynniaja naso-
lona mase. Niekiedy fermentacje wspomaga si¢ przez dodatek enzymoéw pochodzenia
zwierzecego, ro$linnego lub mikrobiologicznego [16]. Charakterystyczne cechy sma-
kowo-zapachowe sosu zaleza od skiadu surowca, aktywnosci enzymow, od udziatu
soli w mieszaninie, ktéra wptywa na procesy enzymatyczne i rol¢ mikroflory, a takze
od sktadu chemicznego soli. W wielu rejonach stosuje sig sol z wody morskiej, zawie-
rajaca obok NaCl nawet do kilku procent chlorkow i siarczandéw innych kationow. Te
zanieczyszczenia zmniejszaja szybkos¢ dyfuzji soli do tkanek ryby i katalizuja utlenia-
~nie lipidow. W tworzeniu sensorycznych wiasciwosci sosow uczestnicza produkty
degradacji zwiazkow azotowych i siarkowych, krétkotancuchowe kwasy ttuszczowe
powstajace wskutek hydrolizy i utleniania lipidow oraz bakteryjnej dekarboksylacji
aminokwasow, a takze sktadniki dodawane do niektérych soséw celem wzbogacenia
smaku i zapachu [9]. Nierozcienczony filtrat oddzielony od zhydrolizowanej masy jest
najwyzej ceniony jako sos rybny, a ze stalej pozostatosci ekstrahuje si¢ produkt dru-
giego gatunku. Szczegotowe opisy technologii wytwarzania soséw i innych fermento-
wanych produktow rybnych na Filipinach, w Malezji, Indonezji, Burmie, Tajlandii, Sri
Lance, Japonii, Korei i Tajwanie zawarte sa w ksigzce ,,Fish fermentation technology”

8).

Galaretki rybne

Otrzymuje sig je przez wymieszanie plukanego woda farszu rybnego zwanego su-
rimi (rys. 2) z sola i innymi dodatkami, rozdrobnienie w kutrze lub mozdzierzu, for-
mowanie i obrobke cieplna. Istnieje wiele sortymentdéw galaretek z surimi z ryb réznych
gatunkOw 1 ich mieszanin, rézniacych si¢ dodatkami, ksztattem i sposobem ogrzewania
(tab. 2). Jako dodatki stosuje si¢ m. in. skrobig, biatko sojowe, cukier, glutaminian sodu,
rozdrobnione warzywa i wodorosty, zottko jaja, ser 1 migso kalmaréw lub krewetek. Ka-
maboko moze mie¢ wiele ksztaltéw. Charakterystyczna cechg wszystkich sortymentow
jest ich bardzo duza sprezystosc, ktdra uzyskuje sig dzigki zdolnosci miofibrylarnych bia-
tek migsa ryb do zelowania po ogrzaniu. Przy wytwarzaniu kamaboko wykorzystuje sig¢
spontaniczne zelowanie farszu zawierajacego 2-4% soli, w temp. 4-40°C w okresie
kilkugodzinnego osadzania wskutek sieciowania cigzkich tancuchéw miozyny przy
udziale endogenne;j transglutaminazy. Zele otrzymane po obrébee cieplnej z takiego
farszu sa bardziej sprezyste niz produkty wytworzone z pominigciem osadzania. Migso
ryb wielu gatunkéw ma mata zdolno$§é Zzelowania, nadaje si¢ ono jednak do wytwarza-
nia galaretek, jesli doda si¢ do farszu odpowiednia ilo$¢ transglutaminazy.



REGIONALNE PRODUKTY RYBNE

127

Chuda ryba/Lean fish

!

Woda / Water I Ptukante  Washing

————» Woda, tuski

Water, scales

Odglawianie, patroszenie Glowy, wnetrznosei
Heading, gutting
’ Heads, intestines
Woda/Water — | Plukanie = Washing , Woda/Water
A 4

Oddzielanie miesa

Kosci, osci, skora

Meat separating and mincing |—p

Bones, pinbones, skin

Woda / Water »| Mieszanie Mixing

Odcedzanie Draining

sktadnikow

A

Proteins and other
soluble components

Oczyszczanie  Refining

Skrawki skory, tuski

Scraps of skin, scales

Prasowanie Dewatering

—» Woda / Water

Stabilizatory | Mieszanie Mixing
Cryoprotectants

Opakowania  — ./

Pakowanie Packagin
Boxes

g

v

Zamrazanie Freezing

Mrozone surimi ¢ Frozen sur

imi

Rys. 2. Schemat technologiczny wytwarzania surimi z migsa ryb chudych.

Fig. 2. Flow sheet of the process used for manufacturing fro

Zen surimi.

Roztwor biatek i innych
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Tabela 2
Przyklady rodzajow galaretek rybnych wytwarzanych w Japonii.
Types of gelled fish products made in Japan.
Produkt Sposéb ogrzewania Dodatki Ksztaht
Product Heating Additives Shape
Parzenie
Opiekanie Bochenek na de-
. Parzenie i opiekanie Soli przyprawy seczce
latsuki kamaboko Steaming Salt and spices Loaf on a thin
Broiling wooden slab

Steaming and broiling

Sél, przyprawy, jaja, migso Walce, placki,

Satsuma age, tem- Smazenie kalmarow, warzywa butki
pura Frying Salt, spices, squid meat, Bars, leafs, rolls
vegetables

S6l, skrobia pszenna, biatko
jaja, stodkie sake, glutami-

Chikuwa Opiekanie nian sodu Rurki
Broiling Salt, wheat starch, egg white, Tubs
sweet sake, sodium gluta-
mate

. Sol, przyprawy, stodkie
Gotowanie preyprawy,
Hampen . ziemniaki,

Cooking .
Salt, spices, sweet potato

Kwadratowe placki
Squares

Podsumowanie

Regionalne produkty rybne to przede wszystkim tradycyjne przetwory suszone,
solone, fermentowane, marynowane i galaretki. Takie wyroby wytwarzane z drobnych
ryb, skorupiakow i migczakdéw w gospodarstwach domowych lub matych, rodzinnych
przetworniach zaspokajaja przede wszystkim potrzeby lokalnej ludnosci. Ich jakosé
zalezy zarowno od wiasciwosci surowcow, jak i receptur oraz warunkéw wytwarzania.
Wiasciwosci surowcow zaleza od gatunku ryb oraz bezkrggowcdw i zmieniajg sig
sezonowo. Dlatego niektore produkty wytwarza si¢ tylko w okresie kilku miesigcy w
roku, gdy dostgpny jest surowiec o pozadanych cechach, szczegdlnie okreslonej za-
warto$ci thuszczu 1 aktywnosci enzymow.

Niektore przetwory, o bardzo wysokiej jakosci, z zaktadow spetniajacych wspol-
czesne wymagania higieny produkcji, zdobyly rynki migdzynarodowe. W polskim
przemysle rybnym opracowano wiele oryginalnych receptur wyrobow, w tym przetwo-
row solonych, marynowanych i konserw. Niektore z nich, jak cho¢by $ledzie battyckie
solone korzenne, albo paprykarz szczecinski, firmowy produkt bylego Przedsigbior-



REGIONALNE PRODUKTY RYBNE 129

stwa Polowoéw Dalekomorskich 1 Ustug Rybackich ,,Gryf” w Szczecinie, mogtyby
spetnia¢ wymagania stawiane produktom regionalnym w obrocie migdzynarodowym.
Instrukcje technologiczne oraz normy zuzycia surowcéw i materiatldw pomocniczych
wydane w roku 1976 przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej w Szczecinie s bogatym
zrodlem cennych informacji technologicznych. Aby zapobiec nieuczciwej konkurencji
na rynku warto, aby polscy wytworcy zapewnili swoim wyrobom ochrong prawna
zgodnie z wymaganiami Unii Europejskie;j.
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REGIONAL FISH PRODUCTS
Summary

Due to specific conditions in different parts of the world, various characteristics of regional fishery
products have been developed. The properties of these products depend on the contents of fat, enzyme
activity and gel forming ability of raw materials, the fishing gear used in local fisheries, and weather
conditions prevailing in a particular region, especially the temperature and air humidity. There are regional
products that have gained popularity in the world market, e. g. stockfish and klipfish produced from Gadi-
dae, salted and dried Caspian roach, dried shark fins, salted fatty herring known as maatjes, several as-
sortments of marinaded herring, various fermented fish sauces, and different Japanese-type gelled prod-
ucts made from surimi known as kamaboko. However, there are also numerous assortments of salted,
dried, and fermented products made of locally available small fish and shrimps that serve as staple food
for the local population. Owing to their poor quality, these products do not enter distant markets.

Key words: fish sauce, Kashubian herring fillets, klipfish, salted dried Caspian roach, and stockfish.



