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- Wynalazek dotyczy sposobu przetwarzania
substancji zwierzecych zawierajacych olej, ap.
ryb i odpadéw rybnych, przez poddawanie su-
- rowca mechanicznemu rozdrabnianiu w celu
wytworzenia miazgi, nastepnie zadawanie mia-
z8i enzymami § w razie potrzeby . odwirowywa-
na oleju z miazgi.:

Przy produkeji $rodkéw spozywczych znane
jest stosowanie olefstych substancji zwierzgcych
i otrzymywanie oleju z takich substancji ‘za-
‘ZWyCzaj Drzéz mechaniczne rozdrabnianie su-

rowca. i nastepnie przez odwirowywanie, ‘Dla

uzyskania skuatecznego rozdzialu, ~ stosuje ‘siq
powszechme znane ogrzewanie lub - gotowanie
surowca. ‘prezd wirowaniem, przez co osigga sig
Tozdzial produktéw na olej, ciecz wodnista, tak
zwany klajster i substancje’ suchq

(Dania).

Sposéb ten posiada jednak liczne wady, mp.
pewne wartosciowe produkty uboczne, ktére
moglyby byé uzyte np. do przetworzenia na
produkt spozyweczy, zostaja badZ zniszczone,
badz tez ilo§¢ ich ulega zmniejszeniu wskutek
gotowania. Ponadto ogrzewanie lub gotowanie
pocigga za sobg znaczne koszty.

Znane s3 rowniez spsoby przerdbki materia-
16w oleistych bez ogrzewania. Proponowano
wiec np. poddawanie takich materialéw zakwa-
szaniu do warto$ei pH w zakresie np. od 1 do 3
Proponowano réwniez obrabianie materiatéw
zywymi szczepami bakterii lub enzymami. Za
den z tych sposobéw nie znalazl jednak prak-
tycznego zastosowania, poniewaz w zachowy-
wanych dotychczas warunkach bylo rzeczg nie-
mozliwa otrzymanie zadawalejacej wydajnofe:



oleju " §: _ﬂthfzeme produktu spozywczego 6
duzeJ wartosci odzyweczej.

Wynalazek dotyczy przerébki oleistych ma-
terialéw zwierzecych, np. ryb luh odpadéw -ryb-
nych, w celu uzyskania duzej wydajnedci oleju

wynalazku cel ten osiaga sie przez dodawanie
do miazgi, utworzonej przez mechaniczne roz-
drabnianie materialéw, wyciggu sfermentowa-
nego martwego szczepu baktem fermentacji
mlekowej. Wy'cjag “ten otrzymuJe sie. znanym
sposobem. Jalowg ciecz — pozywke zawieraja-
cg na przyklad cukier gronowy, pepton miesny
i troche soli jako -pozywki dla drozdzy zaszeze-

pia.. sie_hodawanym_szczepom.bakteru fermen-. ..

tacji mlekoweJ Po ustaniu fermentacji tej cie-
czy i po wymarciu bakterii, ciecz ta stanowi
wyciag . sfermentowanego martwego szczepu
Baktérii --fermentacji mlekowej. Taki wyciag

zawiera znane skadingd enzymy proteolityczne, .

ktére przetwarzaja produkt zwie-zecy w taki

sposéb, ze olej moze byé latwo oddzielony przez -

odwirowywanie. Dzigki temu otrzymuje sig¢ bar-
dzo duzg wydajno$é oleju, a przy cdwirowy-
waniu otrzymuje sie jednocze$nie miazge za-
"wierajaca pierwcine prcteiny w stanie zhy-
drolizowanym o bard-o duzej wartoSci cdzyw-
czej.

Stwierdzono, ze taln wynik jest konsekwen-
' cjg uzycia specjalnego szczepu bakrerii, pod-
czas gdy Swiezy szczep zawierajacy zywe bak-
terie fermentacji mlekowej nie nadaje sie do
tego celu. Pochodzi to prawdopodobnie stad, zc
enzymy aktywne, powodujgce szybkg hydrolizg
protein i ulatwiajace oddzielenie oleju od mia-
2gi, nie zostajg wytworzone lub ich powstanie
zostaje ' op6znione az do konca fermentacji
szczepu bakterii i wymarcia komérek. . Gdy
szczep bakterii po fermentacji koncowej pozo-
staje przez diluzszy czas bez pozywki dla bak-
terii, to szczep ten wymiera, oczywiscie bakte-
rie mogag byé réwniez zabite przez dodame
érodkéw bakrenobéjczych

Stwierdzono wedlug wynalazku, ze korzyqt-

Ae jest pxzeprowa:dmaé przerdbke miazgi enzy-
mami przez przecigg co najmniej trzech godzin
w temperaturze od 20 do 50°C. W tych warun-
kach enzymy proteolityczne w szczepie bakterii
przejawiaja najsilnieisze dzialanie. Minimum
czasu obrébki zalezy w pewnym stopniu od tem-
peratury, spos6b mozna wiec wykorzystywaé w
¢iagu. 5—6 godzin w temperaturze 30—40°C, acz-

kolwiek i dtuzszy czas obrébki moze byé czesto
korzystny. '

Rozdrobnienie mechaniczne moze byé np
wykonywane za pomocg prézniowej pompy zg-
batej lub.za pomoca innych odpowiednich u-

zwierzecego i wytworzenia produktu ~spozyw- =~ rzadzen rozdrabniajacych, np. maszyn do sie-

czego o wysokiej wartosci odizywczej. Wedlag " kania, miynéw’ udarowych,, mlynéw wirowych

-1 miynéw walcowych.

Przy jednej z postaci wykonania sposobu we-
dlug wynalazku stwierdzono, 7e korzystnie jest
zmieszaé miazge z kwasem mréwkowym az dc
otrzymania warto$ci- pH od "36 do 4,2, gdyz
woéwczas rozklad zostaje przy$pieszony, a pro-
dukt - koncowy . nabywa doskonalej trwalosei
przy przechowywanit i zachowyje wysoka war-
tos¢ odzywcza, przy czym obecnos¢ sfermento-
wanego i martwego szczepu~ bakterii kwasu
mlekowego wywiera taki wplyw, ze wartoé pH
pozostaje praktycznie stata.

anzga posiada bardzo wysoka wartoéé od-
Zyweza--dzieki- znacznej zawartoSci aminokwa-
sow. Produkt z tego wzgledu nadaje sie jake
Srodek odiywczy sam lub w mieszaninie z in

-nymi $rodkami odzywczymi.

Wytworzony s$rodek odzyweczy moze byé w
wielu przypadkach stosowany bez oddzielenia
oleju. Wytworzona miazga nadaje sie bardzc
dobrze do przerébki przez suszenie atomizacyj-
ne, a proszek wytworzony -w -ten spos6b ]eat
fatwo rozpuszczalny w wodzie.

Korzystna odmiana sposobu wedlug wynalaz-
ku polega na fym, Ze oprécz enzyméw dostar-
czonych wraz ze"sfermentowanymi szczepam’®
martwych bakterii kwasu mlekowego, dodaje
si¢ do miazgi inne enzymy np. papaing, katep-
syne lipaze lub.odowiednie enzymy hydrolizu-
jace. 'W ten spos6b zostaje przy$pieszony roz-
klad prctein na swobodne aminokwasy. ,
. Spos6éb wedlug wynalazku wyjasniony - jest
ponizej w dwoéch przykiadach. o
- Przyktad I Za pomocg maszyny do-sie-
kania miesa, §ledzie miele sig¢ na mase, ktéra
nastepnie sproszkowuje sie za pcmocg bijakowe-
go milyna udarowego Sproszlkowana maseg ‘prze-
nosi sig¢ do zbiornika, w ktérym miesza’ si¢ 'ja ze
sfermentowanym szczepem martwych bakterii_
k_wasu mlekowego ofrzymanym znahym Sposo-
bem. Mieszaning ogrzéwa sie¢ w zbiorniku w
temperaturze od 35 do 40°C i utrzymuje sig'w
stanie kraZenia 'za_ pomocg prézniowej” pompy
zebatej, dzieki czemu miazga ‘ulega dalszemu
sproszkowan!u i ujednorodnieniu :
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dzielony przez wirowanie. Nastepnie miazge
ogrzewa sie w urzgdzeniu do mieszania z pla-
szezem parowym, W temperaturze 50 °C i prze-

puszcza sie przez sito wstrzasowe do jednej lub

kilku wiréwek miazgi, gdzie miazga rozdziela
sie na trzy fazy, a mianowicie na olej, roztwér
wodny i faze miazgowa. Olej obrabia sie osta-
tecznie w znany skadinad sposob w oczyszczal-
niku, a roztwér wodny i faze miazgowg wpro-
wadza sie razem do zbiornika i miesza za po-
mocy pompy. Miazge, w ktérej zawarto§é¢ oleju
zostala zmniejszona do 0,3—0,5%, doprowadza
sie za pomocg kwasu mréwkowego do wartos-
ci pH = 3,9, po czym miazga moze byé przecho-
wywana w ciggu s-eregu miesiecy.

Przy przerébce surowej masy S$ledziowej o
zawarto$ci 65,5% wody, 14,0% oleju, 15,5% pro-
tein i 0% swobodnych aminokwaséw i przy za-
stosowaniu obrébki szczepem bakterii, jak omoé-
wicno wyzej, citrzymuje sie miazge zawierajaca
67% wody, 13,8% oleju i 15,0% protein, z czegn
10% stanowia wolne aminokwasy. Podczas cd-
wirowywania otrzymuje si¢ 13% oleju, to zna-
czy wydajno§é wynosi 94—95%

Przykla dIl. W spos6b oméwiony w przy-
kladzie I, wytwarza si¢ miazge z migsa wie-
lorybiego i mesza si¢ ja ze sfermentowanym
szczepem martwych bakterii kwasu mlekowego.
Nastepnie dodaje si¢ papaing i doprowadza sie
mieszanine za pomocg kwasu mréwkowego do
wartoéci pH ponad 4,5 oraz ogrzewa sie w tem-
 peraturze 35—40°C. Po uplywie trzech godzin
warto$¢ pH zmniejsza sie do 3,7 przez dodanie
kwasu mréwkowego, po czym miazge obrabia
si¢ jeszcze w przeciggu trzech godzin przy sta-
iym mieszaniu. Po usunieciu olejin przez wiro-
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wanie, pozostaloéé suszy sie przez atomizacje
Otrzymany suchy proszek posiada do-knmla
wartos¢ odiywezs.

Zastrzezenia batentowe

1. Spos6b przerébki oleistych sﬁ'bstancji Zwie-
rzecych, np. ryb lub odpadéw rybnych, przez
poddawanie surowca mechanicznemu roz-
drabnianiu dla wytworzenia miazgi i naste-
pne zadawanie miazgi enzymami i w razie
potrzeby odwirowywania oleju z miazgi,
znamienny tym, Ze przy przer6bce miazgi za
pomecy enzym6w dodaje sie wyciag sfermen-
towanego martwego szczgpu bakterii kwasu
mlekowego.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
przerobke miazgi enzymami prowadzi sig¢ w
przeciggu co najmniej trzech godzin w tem-
peraturze 20—50 °C.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,
Ze miazge miesza si¢ z kwasem mrowkowym,
az do otrzymania wartosci pH od 3,6 do 4,2.

4. Spos6b wedlug zastrz. 1—3, znamienny tym,
ze oprécz enzyméw dostarczonych wraz ze
sfermentowanym szczepem martwych bakte-
rii kwasu mlekowego dodaje sie do miazgi
jeszcze enzymy hydrolizujace, jak np. papa-
ine, katepsyne lub lipaze.
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