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Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymy-
wania produktu bialkowego, nadajgcego sie na
pasze lub pokarm, z zawierajacego bialko surow-
ca pochodzgcego z ryb lub innych zwierzagt mor-
skich, przez usuwanie ttuszczé6w i innych niepo-
zgdanych substancji smakowych lub zapachowych
na drodze ekstrakcji rozpuszczalnikami.

Wiadomo, Ze surowiec rybny stanowi duze re-
zerwy substancji bialkowych i innych cennych
substancji odzyweczych, jednak przetwarzanie tego
surowca na produkty nadajace sie do celéw pa-
szowych i spozywczych napotyka na duze trud-
no$ci, a to z uwagi na specyficzny zapach i smak
tych produktéw, powodowany przez tluszcze za-
warte w surowcu rybnym. Tluszcze te wystepuja
w dwobch rodzajach, a mianowicie jako tluszcze
obojetne i fosfolipoidy i aby produkt nie miat
nieprzyjemnego zapachu i smaku rybnego nalezy
oba te rodzaje tluszczé6w usungé z suroweca.

Znane s3j liczne sposoby przerabiania surowca
z ryb i innych zwierzat morskich. Jedna ze zna-
nych metod polega na ekstrahowaniu surowca za
pomoca organicznych rozpuszczalnik6w rozpusz-
czalnych w wodzie. Sposéb ten ma jednak te
wade, ze rozpuszczalnik ulega rozciefniczeniu woda
zawartg w surowcu i traci w znacznej mierze
zdolno§¢é ekstrahowania tluszczéw, totez mozna
albo poddawaé ekstrakcji surowiec wysuszony, albo
iloSei rozpuszczalnika.
Oba te rozwigzania sa w praktyce bardzo nie-
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dogodne, a poza tym stosujgc rozpuszczalnik roz-
cieficzony nie mozna w tych warunkach usungé
calkowicie fosfolipoid6w, a nawet niewielka ich
pozostato§é czyni produkt nieprzydatnym do ce-
16w spozywczych i malo przydatnym do celéow
paszowych. Stwierdzono bowiem, ze dodatek otrzy-
manych w ten sposéb produktéw do pasz powo-
duje, ze mieso zwierzat karmionych pasza zawie-
rajaca te produkty ma nieprzyjemny smak rybi.

W celu unikniecia tych niedogodno$ci propono-
wano ekstrahowaé surowiec rybny rozpuszczalni-
kami praktycznie nierozpuszczalnymi w wodzie,
takimi, jak np. chlorowane weglowodory. Sposéb
ten ma jednak te wade, Ze wiele rezpuszczalni-
kéw tego rodzaju ma wtaSciwosci trujace, a poza
tym wiele z nich ma malg zdolno§é rozpuszczania
fosfolipoid6éw.

Proponowano réwniez ekstrahowaé surowiec
rybi kombinacjg rozpuszczalnikéw rozpuszczalnych
i nierozpuszezalnych w wodzie, a mianowicie
w przypadku surowca zawierajacego wode od-
wadniaé surowiec najpierw za pomocg rozpusz-
czalnika rozpuszczalnego w wodzie, a nastepnie
ekstrahowaé rozpuszczalnikiem nierozpuszczalnym
w wodzie lub tez odwodniony uprzednio i roz-
drobniony surowiec o konsystencji proszku ekstra-
howaé réwnocze$nie oboma tymi rozpuszezalni-
kami. Spos6b ten ma te wade, ze suszenie i prosz-
kowanie surowca zwieksza znacznie ‘koszty prze-

_r6bki, a poza tym stosowane do tych celé6w mie-
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szaniny rozpuszczalnik6w, np. podane w niemie-
ckich opisach patentowych nr 752710 i 1088790,
skladajg sie z nierozpuszczalnych w wodzie silnie
trujacych rozpuszczalnikéw, ktére po. procesie
ekstrakeji nalezy bardzo dokladnie usuwaé z pro-
duktu, aby nie byl on szkodliwy dla zwierzat
i ludzi.
duktu jest jednak klopothwe i kosztowne

Spos6b wedlug wynalazku nie’ ma oplsanych-

wyzej wad znanych sposobé6w. Polega on na tym,
ze zawierajgcy biatko surowiec rybny lub z in-

Usuwanie takich rozpuszczalnikéw z pro-—
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nych zwierzat wodnych ekstrahuje sie¢ w obecno-"

§ci wody organicznym rozpuszczalnikiem o ogra-
niczonej rozpuszczalnoSci w wodzie, takim jak
II-rzedg.butanol,. n-butanol lub izobutanol, pro-
wadza;i]brhces ekstrakcji w temperaturze nizszej
od te
wody i rozpuszczalmka

Procls- ekstrakcn prowadzi sie przy dowolnej
'wartos&»pH Srodowiska. -Jezeli  jako rozpuszczal-
nik stosuje sie II-rzed. alkohol butylowy lub alko-
hol n-butylowy, woéwczas po ekstrakcji powstaja
dwie oddzielne fazy ciekle, mianowicie faza wod-
na i roztwér ttuszezu  w rozpuszczalniku. Alkohol
izobutylowy przy mieszaniu z woda réwniez two-
rzy dwie oddzielne warstwy, ale podczas ekstrak-

cji,. na skutek absorpcn tluszczu powstaJe “czesto

emulsja w fazie wodnej i emulsje te korzystnie
jest rozbié przed odcigganiem i usuwaniem fazy
rozpuszczalnika.

Spos6b wedlug wynalazku nadaje sie szczeg6l-
nie do przerdbki surowca rybnego nie poddawa-
nego zadnej obrébce wstepnej, surowca czeSciowo
odwodnionego i/lub odttuszczonego, np. wytlokéw
z ryb albo mgczki rybnej. Jezeli przer6bce pod-
daje. sie surowiec wstepnie wysuszony, zwlaszcza
maczke rybng, woéwczas Kkorzystnie jest zwilzyé
surowiec woda, a jezeli jest to trudne do prze-
prowadzenia, woéwczas zamiast tego mozna roz-
puszczalnik nasyci¢é woda.

Proces ekstrakeji korzystnie prowadzi sie sto-
sujac obieg rozpuszczalnika, w temperaturze pod-
wyzszonej, ale nizszej od temperatury wrzenia
azeotropowej mieszaniny wody i rozpuszczalnika.
Po zakonczeniu ekstrakcji odprowadza sie war-
stwe roztworu tluszczu w rozpuszczalniku, a roz-
puszczalnik zawarty w ekstrahowanym produkcie
wytlacza przez wpompowywanie od dolu wody
do warstwy produktu i usuwanie powstajgcej fazy
rozpuszezalnika o matej zawarto$ci ttuszezu, przy
czym faze te mozna stosowaé jako rozpuszczalnik
do nastepnego procesu.

Jezeli stawia sie wysokie wymagania odno$nie
usuniecia z produktu niepozgdanych substancji
smakowych i zapachowych, pochodzacych zwtlasz-
cza od pozostalo§ci fosfolipidow, wédwezas produkt
nasigkniety faza wodng przemywa sie czystym
rozpuszezalnikiem, réwniez pompowanym od dotu
ekstraktora przy czym rozpuszczalnik w postaci
kropli unosi sie ku gbérze poprzez faze wodng
i tworzy wyraznie oddzielong warstwe ponad
masg w gérnej czeSci naczynia, ktéra moze byé
odciggnieta. W razie potrzeby rozpuszczalnik moze
wielokrotnie cyrkulowaé poprzez mase, np. W sSpo-
s6b podany w szwedzkim opisie patentowym
nr 193 302.

eratury wrzenia azeotropoweJ mleszanmy
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Z materiatu pozbawiondgo w ‘taki sposéb tlusz-
czu odcigga sie przezroczysta warstwe rozpusz-
czalnika a pozostaly w fazie wodnej rozpuszczal-

. nik usuwa _sie . przez. destylacje korzystnie pod

zmniejszqnym qién,ieniem. W czasie destylacji
otrzymuje si¢ dwufazowy destylat to znaczy faze

‘Wwodng i fdaze rozpuszczalnika, przy- czym faza roz-
. puszczalnika moze byé ‘stosowana. do, pézniejszej
‘ekstrakeji,

‘a faza ‘wodna do nawiliania nowej
partii materialu. Mase uwolniona- od' ttuszczu jak
réwniez od substancji smakowych i zapachowycn
oraz rozpuszczalnika suszy sie w odpowiedniej
znanej suszarce. s

Jezeli produkt jest przeznaczony ‘jako dodatek
do paszy dla zwierzat, ktérych mieso nie jest
stosowane do celéw spozywezych, np. dla norek,
woéwczas produkt koncowy moze byé¢- pozbawiony
rybiego zapachu mniej dokladnie, to znaczy, ze
proces ekstrahowama moze byc przerwany weze-
$niej.

Przyktad I. Ekstraktor o pojemno$ci okoto
2 m3, wyposazony w urzadzenie grzejne, napelnia
sie ‘do okoto 60% jego pojemnosci 1500 kg Swie-
zych ryb rozdrobnionych w maszynie do rozdrab-
niania miesa. Ekstraktor ogrzewa si¢ w celu sko-
agulowania - materialu- rybnego, - pe -czym. przez
wlot w dnie naczynia pompuje sie nasycony wodg

. alkohol n-butylowy, utrzymujac temperature okoto

70°C. Mozna oczywiScie stosowaé bezwodny alko-
hol butylowy, ktéry niezwlocznie wchiania wode
zawarta w surowcu, nasycajac sie nig. Materiatl
utrzymuje sie w ruchu za pomoca mieszadla,
unikajagc powstawania - w materiale kanalow.
Utworzong faze rozpuszczalnika tloczy sie za po-
mocg pompy ku gbérze poprzez mase materiatu,
przy czym w podanej wyzej temperaturze absor-
buje sie maksymalnie 10%, ttuszczu.

Bogata w ttuszcz faze rozpuszczalnika odciaga
sie z goérnej czeSci naczynia i po usunigciu ewen-
tualnie porwanego z nig szlamu chtodzi sie do
tem‘perétury pokojowej lub nizszej, powodujac
wyrazny podziat na trzy oddzielone od siebie
warstwy, a mianowicie dolng faze wodng, $rod-
kowa faze tluszczowag i gbérng uboga w tluszcz
faze rozpuszczalnika. Te ostatnia po ogrzaniu do
temperatury ekstrakeji z powrotem odprowadza
sie ma dno naczynia, rozpuszczalnik przeplywa
przez gorgca mase materialu ku goérze, przy czym
ponownie odcigga ttuszcz z materiatu. Faze roz-
puszczalnika ponownie odcigga sie z gornej czeSci
naczynia, studzi sie,. uwalnia od tluszezu i po
ogrzaniu zn6éw doprowadza na dno ekstraktora.
Ten kolowy obieg prowadzi sie dalej, az miedzy
faza rozpuszczalnika doprowadzang i fazg odpro-
wadzang nie powstaje juz réznica w zawartoSci
ttuszezu. Ilo§é cyrkulujgcej fazy rozpuszczalnika
wynosi okolo 75%, ciezaru nawilgoconego woda
materialu rybnego, znajdujacego sie w naczyniu.

Po zakonczeniu ekstrakcji za pomocg opisanego
obiegu kolowego usuwa sie z materiatu faze roz-
puszczalnika wraz z rozpuszczonym w niej ttusz-
czem, ktérego zawarto§é w temperaturze poko-
jowej wynosi okoto 3%, Te uboga w tluszcz faze
rozpuszczalnika mozna po tym stosowaé do na-
stepnej ekstrakeji znéw jako rozpuszczalnik.
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Zawarta w surowcu faze rozpuszczalnika wy-
ciska si¢ wpompowujagec wode lub faze wodng
i faze rozpuszczalnika tloczy ku gérze ponad po-
ziom masy, skad uboga w ttuszcz faze rozpusz-
czalnika odcigga si¢ w taki sam spos6b jak
uprzednio i stosuje jako rozpuszczalnik ponownie
do nastepnego procesu ekstrakcji. Wyekstrahowa-
na mase suszy si¢ w znanej suszarni, otrzymujac
produkt praktycznie pozbawiony tluszezu i nie
majacy charakterystycznego smaku i zapachu
rybnego.

Przyktad II. Jako material wyjSciowy sto-
suje sie ,wytloki” to znaczy mase rybng, ktéra
przez prasowanie lub centryfugowanie byla cze§-
ciowo odwodniona i odttuszczona.

Ekstrakcje prowadzi sie jak w przykladzie I,
ale nie stosujac obiegu rozpuszczalnika, poniewaz
na skutek wstepnej obrdébki surowiec zostat wzbo-
gacony w tluszeze majgce duzg rozpuszczalno$é
réowniez w temperaturze pokojowej, totez przy
ochlodzeniu nie nastepuje wydzielanie sie thlusz-
czu. Rowniez i w tym przypadku otrzymuje sie
produkt pozbawiony ttuszczu, smaku i zapachu.

Przyktad III. Jako material wyjSciowy sto-
suje sie maczke rybng, ktérg w czasie ekstrakcji
nawilza sie faza wodng w iloSci odpowiadajgcej
wadze suchego materiatu. Postepujac dalej w spo-
so6b opisany w przykltadzie II otrzymuje sie pro-
dukt odtluszczony, bez smaku i zapachu.

Przyktad IV. Proces prowadzi si¢ w spos6b
opisany w przyktadach I i II, z tym wyjatkiem,
ze zamiast alkoholu n-butylowego stosuje sie II-
-rzed. alkohol butylowy. Ekstrakcja daje tak samo
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dobry rezultat, ale konieczne usuniecie rozpusz-
czalnika z fazy wodnej ulatwia niskie ci$nienie
pary tego alkoholu. Dzigki temu produkt koficowy
nie tylko jest calkowicie wolny od rybiego zapa-
chu i smaku, jak réwniez od tluszczu, lecz réwniez
zupelnie pozbawiony organicznego rozpuszczalnika,
ktérego obecno$é¢ nawet w wyjatkowo znikomych
ilosciach moze wywotaé wyczuwalny zapach.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b otrzymywania produktu biatkowego,
nadajgcego sie do karmienia i zZywienia, z zawie-
rajacego bialko surowca rybnego lub z innych
zwierzat wodnych, przez usuwanie tluszczow i in-
nych niepozadanych substancji smakowych lub
zapachowych na drodze ekstrakcji rozpuszczalni-
kami, znamienny tym, ze surowiec ekstrahuje sie
W obecnoSci wody organicznym rozpuszczalnikiem
0 ograniczonej rozpuszczalno§ci w wodzie, takim
jak II-rzed. butanol, n-butanol i izobutanol, pro-
wadzac proces ekstrakcji w temperaturze nizszej
od temperatury wrzenia azeotropowej mieszaniny
wody i rozpuszczalnika.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
jako surowiec zawierajacy biatko stosuje sie roz-
drobniong mase rybnag.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1, zmamienny tym, ze
jako surowiec zawierajacy bialko stosuje sie macz-
ke rybna.

4. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
jako surowiec zawierajgcy bialko stosuje sie spra-
sowane wytloki rybne.
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