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Dziedzina techniki i przedmiot wynalazku. Przedmio-
tem wynalazku jest spos6b wytwarzania filetéw scalonych
z ryb karpiowatych majacy zastosowanie w przetwor-
stwie ryb hodowlanych. Nieodtgczna cecha wystepujacych
na rynku standardowych filetéw z karpi, wynikajaca
z budowy anatomicznej tych ryb, jest obecno$¢ w miesie
licznych o$ci. W kazdym filecie z karpia, po wycieciu
z nich zeber, pozostajg osci naturalnie wystepujace w tej
czesSci ciala ryby. W jednym filecie jest ich tacznie
49 sztuk, w tym w mie$niach grzbietowych 33 sztuki,
rozmieszczonych wzdtuz catego ciata. Ponizej linii krego-
stupa o$ci wystepujg tylko w tylnej czesci fileta, w liczbie
16 sztuk. OSci karpia majg widlasto rozgatezione ksztatty,
sg cienkie z bardzo ostrymi zakoniczeniami. Z tego powo-
du spozywanie miesa karpi w postaci naturalnej, nawet
w formie standardowych filetow, stwarza duze zagrozenie
mozliwoscig zadtawienia sie o$ciami.

Istota wynalazku. Spos6b wytwarzania filetéw scalonych
z ryb karpiowatych, w ktérym we wstepnej fazie wytwa
rzania nacina sie tkanke miesniowa filetéw rybnych
drobne odcinki rzedu 3, 5 - 4 mm i na gtebokos¢ d<9 S
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bez jej przecinania, po czym prowadzi sie op
nia filetbw wodng zawiesing preparatu scalajgte

ze w szczeliny powstate w wyniku nacie¢

wej wprowadza sie wodng zawiesine/scalajacegé prepara-

tu transglutaminazy, przy czym stosu gowy masy
suchego preparatu enzymu transg ivazy do masy
wody w zawiesinie wodnej wyno, 7 do 1:9, najko-

rzystniej 1:8, kolejno filety przet uje sie i miesza
w wodnej zawiesinie prepar%glutaminazy, ktorej
fletd

stosunek wagowy do mas wynosi od 6:100 do

zym wielko$¢ prézni w opa-
owinna by¢ nie mniejsza niz

iowo, bezposrednio po naniesieniu
preparatu enzymu transglutaminazy,
filety pr whlje sie w temperaturze chtodniczej w za-
kresie o +8°C, najkorzystniej do +4°C, przez co
naj i4 ggdziny, najkorzystniej przez 12 godzin.
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K e skutki wynalazku. Zaleta sposobu wedtug
zku jest mozliwo$¢ produkcji filetéw z karpi bez
wyczuwalnych organoleptycznie fragmentéw oSci niesta-
\ﬁqcych zagrozen zadlawienia sie podczas spozywania.
dto podczas obrébki termicznej filety zachowujg postaé
zblizona do pierwotnej (zintegrowang).
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