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Изобретение относится к рыбной про-
мышленности, а именно к способу приготов-
ления пресервов из мелких рыб,
преимущественно тюльки, хамсы кильки

Цель изобретения - повышение пище-
вой ценности продукта и увели • чиє срока
хранения.

Способ осуществляется следующим об-
разом

Рыбу (тюльку хамсу кильку) солят в туз-
луке до солености 6-8%, промывают в туз-
луке, после чего подают на операцию
удаления остаточной жидкости, которую за-
канчивают при достижении жидкой части до
количества не более 1,1% к массе рыбы.
Подготовленную рыбу взвешивают и укла-
дывают в банку с плотностью от 0,9 до
0,96 г/смА При этом укладка более плотно
0,97 г/см связана с механическим повреж-
дением кожи рыбы

(54) СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРЕСЕР-
ВОВ ИЗ МЕЛКИХ РЫБ
(57) Изобретение относится к рыбной про-
мышленности, а именно к способу приготов-
ления пресервов из мелких рь'б,
преимущественно хамсы, тюльки Цель изо-
бретения - поаышение пищевой ценности
продукта и увеличение срока хранения Спо-
соб приготовления пресервов заключается
в посоле рьібьі в тузлуке и последующем
удалении с нее остаточной влаги в количест-
ве не более 1,1%. Затем производят фасов-
ку соленой рыбы в тару с уплотнением и
закатку тары крышкой Уплотнение рыбы
производят до плотности укладки от 0,90 до
0,96 г/см"3 1 табл. z

Заполненные банки укупоривают и на-
правляют на хранение при (-2)-(-8)°С В свя-
зи с тем, что достичь полного удаления
жидкой части с поверхности рыбы сложно и
технологически трудно выполнить, практи-
чески достигнутый нижний предел остаточ-
ной жидкости ограничивается количеством
0,4%

П р и м е р 1. Тюльку-сырец солят сме-
шанным посолом на механизированных ли-
ниях в течение 9 ч до массовой доли соли
6,3% Подсоленную рыбу промывают све-
жим солевым раствором плотностью
1,06 г/см и направляют на операцию уда-
ления остаточной жидкости в течение
30 мин до 1 % жидкости к массе рыбы Затем
рыбу фасуют в металлические банки с уплот-
нением, добиваясь плотности укладки рыбы
в банке 0.92 г/см3, герметично укупорива-
ют. Хранят пресервы при (-2}-(-8)0С в тече-
ние 10 мес. За 8 мес хранения массовая доля
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жидкой части увеличивается до 1,95%. Со-
держание тиррозина достигает 270,7 мг/%.
Буферность составляет 123,3°. Азот амино-
групп 273 мг/%.

В процессе хранения за 8 мес внешний
вид рыбок почти не изменяется - рыбки
целые с серебристой поверхностью. Конси-
стенция становится нежной, слегка уплот-
ненной. Мясо рыбы хорошо созревает,
приобретает приятный специфический аро-
мат и вкус. Перезревание рыбы происходит
к 10 мес хранения.

П р и м е р 2. Пресервы приготавливают
аналогично примеру 1, но с плотностью ук-
ладки 0,90 г/см и степенью удаления жид-
кой части до укладки в банку 0,4%. Хранят
пресервы 10 мес в тех же условиях, как и в
примере 1. За 8 мес хранения пресервы
приобоетэют хорошие вкусовые качества,
органолептические и физико-химические
показатели находятся в тех же условия, что
в примере 1.

П р и м е р 3 Пресервы приготовлены
аналогично примеру 1, но с плотность.ю ук-
ладки рыбы в банке 0,88 г/см . При хране-
нии пресервов свыше 4 мес рыба
приобретает вкус и запах окислившегося
жира, появляются признаки перезревания
Способ по данному режиму не рекоменду-
ется.

П р и м е р 4. Пресервы приготовлены из
соленой тюльки, посоленной смешанным
посолом о тузлуке плотностью 1,2 г/см на
механизированных линиях в лечение 10 ч до
массовой доли соли 7.5% (илир пресервы
приготовлены из соленой тюльки - полуфаб-
риката с массовой долей соли 7,5%) Подсо-
ленную рыбу после мойки тузлуком
плотностью 1,04 г/см3 перед расфасовкой
оставляют на стечке 20 мин и расфасовыва-
ют в б а н к и , заливают специально
приготовленной заливкой, закатывают

(укупоривают), упаковывают и"направляют
на хранение. Плотность укладки 0,81 г/см
В процессе хранения пресервов свыше
4 мес рыба приобретает внешний вид и

5 вкусовые качества перезревшей продукции.
Способ по данному режиму не рекомен-

дуется.
П р и м е р 5. Пресервы приготавливают

аналогично примеру I, но с плотностью ук-
10 ладки рыбы 0,96 г/см3 и остаточным количе-

ством жидкой части до укладки в банку
0,4%. Хранят при тех же условиях.

За 8 мес хранения пресервы сохраняют
хорошие вкусовые качества органолептиче-

15 ские и биохимические показатели находят-
ся в тех же пределах, что в примере 1.

П р и м е р б . Пресервы приготавливают
аналогично примеру 1, но с плотностью ук-
ладки рыбы 0,97 г/см3 и остаточным количе-

20 ством жидкой части до укладки 0,45%. В
± процессе продолжительного хранения при

тех же условиях (40 сут) значительное коли-
чество рыбы имело механические повреж-
дения (сдайливание, срывы кожи при

25 отделении рыбы одна от другой).
Результаты анализа бестузлучных пре-

серяоз и их аналога приведены в таблице.
Предлагаемый способ позволяет полу-

чить пресервы высокого качества.
30

Ф о р м у л а и з о б р е т е н и я
Способ приготовления пресервов из

мелких рыб, преимущественно хамсы, тюль-
ки, путем посола, промывки в тузлуке с по-

35 следующим удалением влаги и расфасовки
в тару, о т л и ч а ю щ и й с я тем, что, с целью
повышения пищевой ценности продукта и
увеличения срока хранения, удаление тузлу-
ка осуществляют до конечного количества

40 его не более 1,1 %, а в процессе расфасовки
рыбу уплотняют до плотности укладки 0.9-
0,96 г/см3.



Наименование
пресервов

Тюлька соленая
бестузлучная в

банке N? 276

Тюлька соленая
бестузлучная

То же

Тюлька специ-.
ального посола

аналог
Тюлька соленая

бестузлучная

То же

Плотность
укладки ры-

бы, г/см3

0,92

0.9

0.88

0,81

0,96

0,97

Массовая до-
ля жидкой
части при
изготовле-

нии пресер-
вов, %

1.1

0,4

0,5

15.0

0,4

0,45

Хране-
ние, сут

40
125
251
310
125
180
251
310
40
125
180
40
100
125
40
125
180
251
40

Массовая до-
ля жидкой

части в про-
цессе хране-

ния, %

1,1
1.9

1.95
2.0 .

-
1.5
1.8
1.9
0,5
-

1.0
15.0
16.6
20,0
0,4
1.2

1.65
1,85
0,45

Буфе-
ность, гра-

дус

72,0
81,5
123,3
131.0
82,5
103.9
119.4
120.7
52,0
80,5
114,6
77,0
63,0
65,0
75

80.5
130,1
121,4
64,6

Содержа-
ние тиро-
зина, мг%

113.0
260,0
270.7
277,0
226.5
253,0
282,2
311,1
99.8

230.6
265

101,7
150.6
180,5
151,4
253,1
221,1
282.5
116,9

Азот ами-
ногрупп.

мг%

144
230

-
273

201,6
226,0
287,0
294.0
156,8
187,6
295

117,6
151.2
154,0
168.0
210,0
259,0
287,4
165,0

Кислот-
ность, %
УКСУСНОЙ

кислоты

0,28
0.28
0.48
0.51
0,24
0,27
0,45
0.61
0.3

0.21
0,34
0,16
0.16
0,28
0.20
0.24
0.32
0,46
0,24

Состояние
пресервов

Созревшее
То же
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То же
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