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Sposób przerobu kryla

Przedmiotem wynalazku jest sposób przerobu
kryla jednocześnie na produkty jadalne i uboczne,
zwłaszcza na statkach rybackich.

Kryl składa się z szeregu składników, które
w całości wykorzystać można przede wszystkim
do trzech celów: mięso znajdujące się w odwło¬
ku na cele żywnościowe, pancerze do celów tech¬
nicznych do produkcji chityny lub chitozanu oraz
pozostałe części na mączkę paszową. Jednakże zna¬
ne do tej pory technologie przerobu kryla, ze
względu na napotkane i nierozwiązane w dosta¬
tecznym stopniu trudności, nie pozwalają na ra¬
cjonalne i pełne wykorzystanie tego surowca, a
jakość otrzymywanych produktów budzi często sze¬
reg zastrzeżeń.

Jednym z głównych problemów występujących
przy wytwarzaniu z kryla produktów jadalnych,
takich jak: koagulat białkowy, farsz mięsny, kon¬
centrat białkowy, granulowane mięso i całe mięś¬
nie zwane „szyjkami", jest wstępne oddzielanie
wnętrzności wraz z treścią przewodu pokarmo¬
wego znajdujących się w głowotułowiu skorupia¬
ków.

Istotną trudność sprawia również oddzielenie
tkanki mięsnej od twardych części niejadalnych.
Tkanka mięsna pozostaje dość silnie związana z
pancerzem i organami wewnętrznymi głowotuło-
wia. Utrudnia to znacznie późniejsze odskorupia-
nie mięśni oraz zmniejsza wydajność tej operacji
i stopień czystości produktu końcowego.

2

Występowanie zjawiska stężenia pośmiertnego w
krótkim czasie po śmierci organizmów zwierzę¬
cych, powoduje iż obróbka wstępna ryb w sta¬
nie stężenia jest utrudniona a niekiedy nawet

5 niemożliwa w przypadku filetowania mechanicz¬
nego.

Podczas stężenia pośmiertnego zasadniczej zmia¬
nie ulegają właściwości fizyczne -kryla, wpływając
na jego podatność do odskorupiania. Nie ma więk-

10 szego znaczenia, gdy przed lub w trakcie odsko¬
rupiania mięśni kryl jest poddany rozdrobnieniu.
Odgrywa natomiast istotną rolę, gdy celem jest
uzyskanie najbardziej pożądanych, surowych ca¬
łych mięśni znajdujących się w odwłoku. ~

15 Nieodłącznym produktem ubocznym przy prze¬
robie kryla na cele żywnościowe jest pancerz,
stanowiący cenny surowiec do produkcji chityny
lub chitozanu. Czysty pancerz zawsze zawiera o-
bok chityny i soli nieorganicznych pewien pro-

M cent białka, (będącego strukturalnym składnikiem
jego budowy. W dotychczasowej praktyce oddzie¬
lanie mięsa i pozostałych miękkich części ciała
nigdy nie jest całkowite i z tego względu ilość
związków białkowych w oddzielnym pancerzu by-

*5 wa zwykle kilkakrotnie wyższa, dochodząc do 75Vo
jego suchej masy. Poza stratami pewnej części
białka znajdującego się w krylu komplikuje to
i zwiększa koszty oczyszczania pancerza przy je¬
go przetwarzaniu na chitynę lub chitozan.

*> Dotychczas znane sposoby usuwania tydh skład-

136 994



a
136 994

4

ników polegają na tym, że kryla podaje się wstęp¬
nie płukaniu w wodzie, wyciskaniu, prasowaniu,
wirowaniu lub po uprzednim jego rozdrobnieniu
czy częściowej destrukcji surowca — rozdziałowi
uzyskanej mieszaniny na frakcje, z których jedna
stanowi produkt odpadowy.

Zabiegi te są jednak mało skuteczne, pozwalają
bowiem oddzielić jedynie część zawartości głowo-
tuł^ią.i"JtjTn samym otrzymywane produkty ja¬
dalne są znacznie zanieczyszczone i niskiej jakości.
Z tego też względu nie przerabia się na cele
żywnośedowe kryla intensywnie żerującego, o sil¬
nie wypełnionym planktonem przewodzie pokar¬
mowym.

W znanym z polskiego opisu patentowego nr
109 819 sposobie wytwarzanie koncentratu białko¬
wego z kryla, prowadzi się przez termostatowa¬
nie w środowisku wodnymi, i w temperaturze
30—60°C utrzymując ją w czasie do li2 godzin,
korzystnie CO—33°C, korzystnie 2—4 godzin, zwła¬
szcza przy przerobie kryla rozdrobnionego. Otrzy¬
many koncentrat białkowy zawiera wnętrzności
i treść pokarmową i Jest przydatny tyłko na pa¬
szę.

Według polskiego patentu nr 1112.3115 dodatko¬
wego do patentu nr 109 019 prowadzi się autolizę
i ekstrakcję mięsa kryla do wody, w niskich sto¬
sunkowo temperaturach od 15 do i25°C, ale przy
przerobie kryla rozdrobnionego i uzyskuje się ko-
agulat białkowy.

Wedhig wynalazku sposób przerobu kryla pole¬
gający na ogrzaniu i termostatowaniu w podwyż¬
szonej temperaturze, charakteryzuje się tym, że
całego kryla ogrzewa się w temperaturze 23—60°C,
w nasyconym parą wodną powietrzu przez
0,5—3 godzin, oddziela frakcję ciekłą zawierającą
upłynnioną niejadalną zawartośc głowotułowia od
kryla pozbawionego wnętrzności i treści pokar¬
mowej, którego dodalfcowo płucze się wodą przy
zachowaniu stosunku wody do kryla od 1 : 0,2
do II : 2,3, obie ciekłe frakcje łączy się a ze
stałycłv części kryla izoluje się znanymi sposo¬
bami części jadalne w postaci całych lub rozdrob¬
nionych mięśni, które tylko powierzchniowo mo¬
gły ulec denaturacji, natomiast pancerze mieszą
z połączoną frakcją ciekłą powstałą w pierwszym
etapie procesu, po czym termostatuje w 33H-60QC,
przez 0,5—3 g«Kizin w nasycanym parą wodną po¬
wietrzu, oddziela oczyszczone pancerze, przemywa
je wodą na przykład morską, suszy i zamraśa,
zaś ciekłą Irajecję po oddzieleniu pancerza prze¬
rabia na produkt paszowy.

Okazało się, że wykorzystując specyficzne cechy
organizmu kryla — budowę anatomiczną, wysoką
aktywność enzymów trawiennych układu pokar¬
mowego, rozmieszczenie podstawowej masy mięsa
i organów wewnętrznych oraz zróżnicowanie wła¬
ściwości biochemkznyoh tych elementów ciała —
stosunkowo prostymi zajbiegami uniknąć można wy¬
mienionych wad i uzyskać z kryla jednocześnie
dobrej jakości produkt jadalny, mączkę paszową
oraz wyjątkowo czysty pancerz. W zabiegu usu¬
wania z kryla wnętrzności i treści pokarmowej
wykorzystuje się różnice w stężeniu i aktywności

enzymów trawiennych zawartych w głowotujowiu
i odwłoku.

Przeprowadzone badania wykazały, ie duża kon¬
centracja i aktywność hydrolaz w części przewo¬
du pokarmowego znajdującego się w głowotuło-
wiu — umożliwiają upłynnienie jego zawartości,
przy naturalnym pH 6,9—8,1 i temperaturze zbli¬
żonej do optymalnej dla ich działania, tj, 40—45°C,
bez wywołania w tym samym czasie widocznych
zmian hydrolitycznych mięśni odwłoka. Produkty
enzymatycznego rozpadu wypływają z głowotuło-
wia samorzutnie i pod wpływem niewielkich sił
zewnętrznych.

Stwierdzono również, że tkanka łączna kryla
jest wyjątkowo podatna na »miany pod wpływem
ogrzewania i w porównaniu z tradycyjnymi su¬
rowcami morskimi ulega denaturacji cieplnej już
w znacznie niższej temperaturze. Równocześnie
więc z przyspieszoną w podwyższonej tempera¬
turze autolizą zawartości głowotułowia zachodzi
termoliza wiotkiej tkanki łącznej, wiążącej mięś¬
nie z pancerza, co ułatwia oddzielenie od siebie
tych dwóch składników i zwiększa wydajność czę¬
ści jadalnych. Sprzyja temu -także niewielka kon¬
centracja cieplna mięśni, gdy surowiec termosta¬
tuje się w temperaturze powyżej 3i5°C oraz fakt,
że przetrzymywanie kryla w umiarkowanie pod¬
wyższonych temperaturach powoduje przejście stę¬
żenia pośmiertnego, a więc odskorupianiu poddaje
się zawsze surowiec w stanie rozluźnionym, naj¬
bardziej korzystnym.

Zakres temperatur od 23 do 60°C pozwala o-
trzymać z kryla mięso surowe lub częściowo tyl¬
ko zdenaturowane. Wyboru konkretnej tempera¬
tury dokonuje się więc w zależności od przezna¬
czenia uzyskanego mięsa i zamierzonej metody
jego przetwarzania na produkt finalny. Termosta¬
towanie surowca w granicach od 23 do 35°CC
praez okres niezbędny do upłynnienia zawartości
głowotułowia, rozluźnienie związania mięśni z o-
taczającym je pancerzem oraz nadania mu cech
fizycznych ułatwiających separację części jadal¬
nych od pancerza — nie zmienia właściwości tech¬
nologicznych mięśni surowych. (Natomiast przy za¬
stosowaniu górnego zakresu temperatur mięśnie
ulegają częściowej denaturacji cieplnej, nadającej
im ceohy pośrednie między surowymi i poddany¬
mi konwencjonalnej obróbce termicznej w $5^
—100°C. Zachowują jednakże w znacznym jesz¬
cze stopniu pożądane właściwości, takie jak: wo-
doehlonnośó, jdajność do pęcznienia, wiązania in¬
nych składników śywnościowyon, celowania oraz
emulgowania lipidów, decydujące o ich przydat¬
ności technologicznej do dalszego .przerobu.

Przeprowadzone badania wykazały, że poddając
pancerze kryla, otrzymywane podczas odśkorupia-
nia mięsa enzymatycznemu oczyszczaniu — odzy¬
skać można co najmniej kilkanaście procent ogól¬
nej ilości białka znajdującego się w surowcu i
równocześnie prawie 3-krotnie zmniejszyć zawar¬
tość substancji balastowych, niepożądanych przy
otrzymywaniu z pancerza chityny lub chitozanu.

W sposobie według wynalazku wykorzystuje *ię
do tego celu enzymy własne kryla z grupy hy-
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drolaz zawarte w wycieku po upłynnieniu wnętrz¬
ności głowotułowia, który miesza się z pancerzem
oddzielonym od części jadalnych. Mieszaninę in-
kubuje się w granicach temperatur od 35 do 55°C,
korzystnie W 45°C w czasie 2 godzin. Oczyszczone
pancerze po mechanicznym oddzieleniu od roz¬
tworu i przemyciu wodą mogą być następnie u-
trwalone przez ich wysuszenie lub zamrożenie i
przechowane do czasu obróbki chemicznej.

Frakcję ciekłą otrzymaną w końcowej fazie pro¬
cesu, po oczyszczeniu i oddzieleniu pancerzy, za¬
wierającą białko, produkty hydrolizy białka, lipi¬
dy, węglowodany i inne cenne substancje odżyw-
wcze przerabia się na mączkę paszową. Ze wzglę¬
du na wysoką zawartość lipidów, dochodzącą nie¬
kiedy do 35M w suchej masie, tprzed wysuszeniem
np, w suszarni walcowej do wymaganej w mącz¬
ce zawartości wody celowy jest dodatek przeciw-
utleniaczy, zapobiegającym reakcjom utleniania
związków tłuszczowych. Stosowanie stabilizatorów
w tym przypadku jest wyjątkowo skuteczne, po¬
nieważ istnieje możliwość dokładnego ich rozpro¬
wadzania w całej masie mieszaniny przed susze¬
niem.

Sposób według wynalazku umożliwia racjonalne
i pełne wykorzystanie kryla: mięso znajdujące się
w odwłokach do celów żywnościowych, pancerz
do produkcji chityny lub chitozanu oraz pozostałe
części na mączkę paszową, lub paszowy koncen¬
trat białkowy i tłuszcz po przeprowadzeniu dodat¬
kowego zabiegu odtłuszczającego mączkę. Skutecz¬
ne oddzielenie wnętrzności z treści pokarmowej
zawartej w głowotułowiu pozwala uzyskać produk¬
ty jadalne o wysokiej jakości, mało zanieczysz¬
czone niepożądanymi składnikami. Ułatwia odsko-
rupianie mięsa i zwiększa wydajność tych ope¬
racji. Umożliwia oczyszczanie pancerzy chityno-
wych i odzyskanie zawartego w nieh białka oraz
otrzymanie produktu paszowego bez szkodliwych
domieszek pancerza.

Istotną zaletą sposobu jest również to, że stwa¬
rza możliwość przerobu, jednocześnie na cele żyw¬
nościowe i uboczne, kryla w każdym stadium że¬
rowania i tym samym przedłużenie połowu tych
skorupiaków.

Sposób przerobu kryla według wynalazku ilu¬
strują podane niżej przykłady.

Przykład I. 1000 g surowego całego kryla
ogrzewa się w zamkniętym naczyniu do tempera¬
tury 35°C w nasyconym parą wodną powietrzem,
po czym okresowo łagodnie mieszając termostatuje
się w tej temperaturze przez 1,5 gadziny, podczas
którego następuje upłynnienie części niejadalnych
zawartych w głowotułowiu (autoliza). Po oddzie¬
leniu płynnej frakcji na wstrząsanym sicie, kryla
płucze się w 500 g wody i osacza a zebrane obie
frakcje ciekłe łączy się ze sdbą.

Z pozostałych stałych części kryla izoluje się
części jadalne w postaci całych lub rozdrobnionych
mięśni, które tylko powierzchniowo mogły ulec
denaturacji. Części jadalne wyciska się pomiędzy
dwoma równolegle ułożonymi, przylegającymi do
siebie^ i przeciwbieżnie obracającymi się wałka¬
mi, po czym przepłyukuje się je wodą i pozosta¬
wia do ocieknięcia na sicie. Oddzielony pancerz
podczas odskorupiania mięśni, miesza się z połą¬
czoną frakcją ciekłą powstałą w pierwszym eta¬
pie procesu, po czym termostatuje się w 55°C,
przy ciągłym mieszaniu przez 2 godziny. W pro¬
cesie tym następuje dalsza autoliza części orga¬
nicznych przywartych do pancerza. Pancerz od¬
dziela się od płynu na sicie i przemywa wodą.
Oczyszczony pancerz suszy się do stałej wagi. Na¬
tomiast frakcję ciekłą po oddzieleniu pancerza su¬
szy się w temperaturze 105°C do zawartości wody
6*/» i uzyskuje się cenną mączkę paszową. W
rezultacie uzyskuje się: 297 g mięśni, 86 g mączki
oraz 25 g pancerza zawierającego 8l*/o substancji
chitynowo-mineralnych.

Przykład II. Postępowanie jest identyczne jak
w przykładzie I, z tą tylko różnicą, że po termo¬
statowaniu kryla i oddzieleniu upłynnionych czę¬
ści niejadalnych zawartych w głowotułowiu, kryla
płucze się w 1500 g wody. Uzyskuje się 263 g
mięśni, 101 g mączki paszowej oraz 24 g pan¬
cerza zawierającego 83P/t substancji chitynowo-mi¬
neralnych. W warunkach pracy na morzu oczy¬
szczone pancerze suszy się i zamraża.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób przerobu kryla polegający na ogrzaniu
i termostatowaniu w podwyższonej temperaturze,
znamienny tym, że całego kryla ogrzewa się w
temperaturze 23—60°C, w nasyconym parą wodną
powietrzem przez 0,5—3 godzin, oddziela frakcję
ciekłą zawierającą upłynnioną niejadalną zawar¬
tość głowotułowia od kryla pozbawionego wnętrz¬
ności i treści pokarmowej, którego dodatkowo płu¬
cze się wodą przy zachowaniu stosunku wody
do kryla od 1 : 0,2 do 1 : 2,3, obie ciekłe frakcje
łączy się a ze stałych części kryla izoluje się
znanymi sposobami części jadalne w postaci ca¬
łych lub rozdrobnionych mięśni, które tylko po¬
wierzchniowo mogły ulec denaturacji, natomiast
pancerze miesza się z połączoną frakcją ciekłą
powstałą w pierwszym etapie procesu, po czym
termostatuje w 23—60°C przez 0,5—3 godzin w
nasyconym parą wodną powietrzu, oddziela oczy¬
szczone pancerze, przemywa je wodą na przykład
morską, suszy i zamraża, zaś ciekłą frakcję po
oddzieleniu pancerza przerabia na produkt paszo¬
wy.
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