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(54) Menetelmd jauhemaisten valkuaistuotteiden valmistamiseksi eldinraaka-
aineesta - Forfarande f&r framstdllining av pulverformiga protein-
produkter av animaliskt ramaterial

{57) Tiivistelmd
Kaksi jauhemaista valkuaisgtuotetta valmistctaan eldin-
raaka-aineesta, jonka koostumus vaihtelee, erityisesti
sika- ja karjateurastamojen jitteistd. Jitteet 148mpd-
kdsitellddn ja erotetaan mekaanisesti nestefaasiksi
ja kiintedksi faasiksi, joka jauhekuivataan, minkd
jilkeen luukappaleet erotetaan, niin etti saadaan en-
simmiinen valkuaisjauhe. Nestefaasi erotetaan lietteek-
si, joka palautetaan prosessiin, rasvaksi, joka jaloste-
taan tekniseksi rasvaksi, ja liimavesifaasiksi, joka
suihkukuivataan erikseen, niin ettd saadaan tecinen val-
kuaisjauhe. Valmistetut jauheet ovat helposti jucksevia,
eikd niilld ole paakkuntumistaipumusta. Toisen jauheen
valkuaispitoisuus vastaa tavanomaisen liha-luujauhon
pitcisuutta, kun taas toinen jauhe on erittdin valkuais-
pitoista ja liimautuvaa, minkd vuoksi sitd voidaan kdyt-
t44% liima-aineena ja rehun valkuaislisénd.

(57) Sammandraqg
Tva pulverformiga proteinprodukter framstilles av
animaliskt rimaterial med varierande sammansittning,
pirsk1lt av avfall €ré&n svin- och kreaturslakterier.
Avfallet virmebehandlas och separeras mekaniskt till
en flytande fas och en fast fas, scm pulvertorkas med
efterfdljande avldgsnande av benstycken f8r att uppnd
ett f&rsta proteinpulver. Den flytande fasen separe-
rag till slam, som 3terfdres till processen, fett,
som bearbetas till tekniskt fett, och en limvatten-
fas, som spraytorkas separat for erhdllande av det
andra proteinpulvret. De framstillda pulvren &r latt-
flytande och har ingen tendens att klumpa sig. Det ena
pulvret har ett proteininnehéll som motsvarar inne-
hillet i ett konventionellt k&tt-bemmjsl, medan det
andra pulvret har ett h&gt proteininnehéll och har en
iimmande effekt och kan d&rfoér anvindas som limmedel

och som proteincillskott i foder.
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Menetelmd jauhemaisten valkuaistuotteiden valmistamiseksi

eliinraaka-aineesta

Esilli olevan keksinndn kohteena on menetelmd jauhemaisten
valkuaistuotteiden valmistamiseksi eliinraaka-aineesta, ku-
ten teollisuuskalasta ja teurastamojdtteistd, erityisesti
sika- ja karjateurastamojen jatteistd, jolloin raaka-aine
limpokisitellddn ja erotetaan mekaanisesti kosteaksi liha-
luujakeeksi ja liima-vesijakeeksi, joka kuivataan, sekd ras-

vajakeeksi, joka jalostetaan tekniseksi rasvaksi.

Sika- ja karjateurastamoiden jitteet jalostetaan tavalli-
sesti lihanjalostustehtaissa tekniseksi rasvaksi ja liha-
luujauhoksi, joka on eliinrehujen tédrked valkuaislisdaine.
Ns. kuivasulatusprosessissa jédtteet lampbkdsitellddn siten,
etti muodostuu nestemdinen seos, joka sisdltdd lihaosasia,
luukappaleita, liimavettd ja sulatettua rasvaa. Seos ero-
tetaan sen jdlkeen mekaanisesti kosteaksi liha-luujakeeksi,

liimavesijakeeksi ja rasvajakeeksi.

Liimavesijae palautetaan prosessiin tai tiivistetddn siira-
piksi, joka sekoitetaan liha-luujakeeseen. Tdmd yhdistetty
liha-luujae kuivataan sen jdlkeen ja jauhetaan liha-luu-

jauhoksi. Rasvajae jalostetaan tekniseksi rasvaksi.

Norjalaisessa patenttijulkaisussa 139 627 kuvataan pro-
sessia, jossa liha-luujae ja liimavesijae kuivataan erik-
seen vidhivalkuaiseksi ja vastaavasti runsasvalkuaiseksi
lihajauhoksi. Runsasvalkuainen jauho valmistetaan erot-
tamalla lihaluujauhon poiston j4dlkeen saatava neste ldm-
pSkdsitellyistd j4tteistd lietefaasissa, vesifaasissa ja
rasvafaasissa, haihduttamalla vesifaasi ja erottamalla
tims toisessa rasvafaasissa ja toisessa lietefaasissa,

joka yhdistetddn ensimmiiseen lietefaasiin ja kuivataan,
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niin ettd saadaan runsasvalkuaista lihajauhoa.

Taloudellisista Sylstd tehtaan on vilttamitts jalostetta-
va kaikki teurastamojitteet, jotka voivat muodostua si-
sdlmyksistd, luista, rustosta tai mahdollisesti itses-
tddn kuolleista eldimisty. Tdmd raaka-aineen vaihtelu
tuo mukanaan tiettyjd haittoja prosessia ohjattaessa,
jolloin usein saadaan lopputuotteita, joiden laatu, esim.
valkuaispitoisuus vaihtelee johtuen vih&isesti mahdolli-
suudesta soveltaa prosessi raaka-aineen koostumuksen

vaihtelun mukaan.

Jdtteitd lajiteltaessa ja sekoitettaessa niity haittoja
voidaan osaksi poistaa, mutta ty6 on harvoin taloudel-
lisesti kannattavaa.

Esilld olevan keksinndn tarkoituksena on saada aikaan sel-
lainen menetelmj jauhemaisten valkuaistuotteiden valmis-
tamiseksi eléinraaka-aineesta, jossa raaka-aine lampsk a-
sitellddn ja erotetaan mekaanisesti kosteaksi liha-luuja-
keeksi ja liimavesijakeeksi, joka kuivataan, seki rasva-
jakeeksi, joka Jalostetaan tekniseksi rasvaksi. Prosessi
on kuitenkin vihemmin herkks kuin tunnetut prosessit
kdytetyn eldinraaka-aineen koostumuksessa jatkuvasti
esiintyville vaihteluille. Menetelmdssid valmistetaan
kahta jauhemaista valkuaistuotetta. NHists toisella on
valkuaispitoisuus, joka on riittHvin korkea, niin etts
tuotetta voidaan valittémidsti k&dyttis tavanomaisena liha-
luujauhona, kun taas toisella on vastaaviin tunnettuihin
tuotteisiin verrattuna Oleellisesti suurempi valkuaispi-
toisuus, minkd lisiksi helposti sulavan valkuaisen mddrad
On suurempi ja liimausominaisuudet ovat edulliset. Tuo-
tetta voidaan niin ollen valittOmidsti kdytidi runsas-

valkuaisena rehulisiaineena verijauhon tavoin.
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Tami tarkoitus saavutetaan keksinnon mukaisesti, joka on
tunnettu siitd, ettd

i) eldinraaka-aine hienonnetaan ja lampdkdsitellddn sen
jdlkeen, edullisesti vesihdyryd poistaen,

ii) luut ja jauho erotetaan mekaanisesti tdstd lampdkdsi-
tellystd aineesta ja kuivataan javhekuivaksi, minkd idlkeen
luukappaleet poistetaan, niin ettsi saadaan ensimmdinen val-
kuaisjauhe,

iii) saatu nestefaasi erotetaan lietteeksi, joka palaute-
taan prosessin edelliseen vaiheeseen, ja rasvaksi, joka
puhdistusvaiheessa jalostetaan tekniseksi rasvaksi, sekd
liimavesifaasiksi, ja

iv) tdmid liimavesifaasi suihkukuivataan erikseen, niin

etti saadaan toinen valkuaisjauhe.

Keksinntn mukaisessa menetelméssé piddstddn ylla mainittui-
hin tunnettuihin prosesseihin verrattuna valkuaispitois=
ten jakeiden huomattavasti ongelmattomampaan kuivaukseen
riippumatta raaka-aineen koostumuksen vaihteluista. N&din
saadaan ensiksikin tuotteita, joiden vari-, valkuais- ja
jauheominaisuudet ovat tasaisempia kuin ylld mainituissa
tunnetuissa prosesseissa saadut valkuaistuotteet. Lisdksi
niistd prosesseista tunnetut paakkuuntumis- ja liimavtu-
nisongelmat kuivauksen aikana vidltetddn oleellisesti, Jjos-
ta on seurauksena energian sddstd ja pienemmdt valkuais-
ten lampdrasitukset. Keksinndn mukaisessa menetelmdssd on
esimerkiksi onnistuttu kuivaamaan tavallisesti voimakkaas-
ti liimautuvaa ja paakkuuntuvaa liimavettd siten, ettel

se vahingoita valkuaispitoisia kiinteita aineita. Tdmd el
ole mahdollista norjalaisen patenttijulkaisun mukaan kui-
vattavilla lietejakeilla, koska kuivauksen aikana muo-
dostunut liimautuva massa on pakostakin vlikuumennettava

jadmédveden poistamiseksi.

Aiemmin on kalajauhoteollisuudessa suoritettu lukuisia

epdonnistuineita suihkukuivauskokeita tavanomaisesti val-
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mistetulla liimavedelly. Sen tdhden oli ylldttdvis, etti
keksinndn mukaisessa menetelmdssd ylip44nsi on voitu
kdyttdd suihkukuivausta ja lisdksi saada jauhe, jonka
kdsittely on helppoa.

Keksinnén mukaisen menetelmén yll4 mainituista merkittd-
vistd eduista huolimatta tarvittava laitteisto ei ole
Oleellisesti Suurempi kuin samanlaisissa tunnetuissa mene-
telmissd, ja lisdksi laitteita on kaupallisesti saata-
vissa.

Keksinnén mukaisessa menetelmdssd valmistetaan neljd tuo-
tetta, jotka ovat kaikki kaupallisesti arvokkaita, ts.
kdytettyjd aineita eji mene hukkaan eividtkid jitevedet ai-
heuta lisdsaastumista.

Vaiheen ii) helposti poistettavat luukappaleet sisdltivit
pddasiassa kalsiumyhdisteiti, ja niitd voidaan jauhatuk-
sen jdlkeen kdyttdd rehun lisdaineena, esim. lemmikkiel&din-
ten ruuissa, tai lannoitteena.

Menetelmdn vaiheessa ii) saatu valkuaisjauhe sis#ltdi n.
42-47 paino-3% helposti sulavaa raakavalkuaista, kun raaka-
aine tulee sika- ja karjateurastamoista. Tamd vastaa ta-
vallisen liha-luujauhon valkuaispitoisuutta, mutta lisdksi
jauhe sis&ltss huomattavasti vihemmin tuhkaa kuin norja-
laisen patenttijulkaisun 139 627 mukainen tuote. Sit&d
voidaan kdyttidi samalla tavoin kuin tavanomaista liha-
luujauhoa.

Menetelmdssd valmistettu liimavesijauhe on erityisen arvo-
kasta, koska se sisidltis yli 70 paino-% ja jopa 80 paino-%
helposti sulavaa raakavalkuaista. Siti voidaan sen tih-
den myydi verijauhon ja kalajauhon korvikkeena. Lisdksi
sitd voidaan kdytt44 liimana vedelld kostutettuna. Pallos-
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ten tai lietteen muodossa olevia rehuja, joita kdytetdén
esim. minkkien tai kirjolohien sy&ttdodn, voidaan sen
tihden edullisesti lisdtd yhdistettynd valkuaislisédnd

ja liima-aineena keksinndn mukaisella menetelmdlld val-
mistettuun liimavesijauheeseen. Samalla saadaan ravin-
non lisdaine ja liimaus- tai sakeusvaikutus, niin ettei
liima-aineita ilman rehuarvoa, esim. ligniinisulfonaat-

teja, tarvitse lisatd.

Kolmea saatua tuotetta, nimittdin luujauhetta, lihajauho-
jauhetta ja liimavesijauhetta voidaan sekoittaa misséd
tahansa suhteessa, niin ettd saadaan jauhetuotteita,

joilla on haluttu valkuais-, tuhka- ym. pitoisuus.

Sen tihden on my8s mahdollista jatkuvasti valmistaa liha-
luujauhoa, joka erityisen hyvin noudattaa vakioliha-luu-
jauholle ennalta mddrdttyd valkuaispitoisuutta ilman

muuten tarpeellista varastokapasiteettia.

Haluttaessa voidaan luujauhe j#ttdd pois tdllaisesta
seoksesta, jolloin saadaan seostuote, jolla on suurempi

valkuaispitoisuus kuin t&hdnastisella liha~luujauholla.

Keksinn®n mukaisessa menetelmiss# saatu, puhdistettu
rasvatuote ei eroa kaupallisena tuotteena saatavasta
teknisestd rasvasta, minkd vuoksi sitd voidaan myyda

sellaisena.
Menetelmin eri vaiheet voidaan suorittaa seuraavasti:

Vaiheessa i) eliinraaka-aine hienonnetaan edullisesti
enimmiisosaskokoon n. 70 mm, niin ettd saadaan taikina-
mainen seos, jota on helppo kuljettaa ja limpdkdsitella.
Limpdkidsittely voidaan suorittaa tavalliseen tapaan,
esim. 125°C:ssa paineen alaisena, ja vesipitoisuutta
voidaan tdmin prosessivaiheen aikana sddtdd poistamalla

vesihdyryd.
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Vaihe ii) k&sittii edullisesti kaksi ldmpSké&sitellyn
aineen erotusvaihetta, nimitt&in ensimmidisen erotusvai-
heen, jossa erotetaan kappaleina tai paakkuina olevat
luut, ja toisen erotusvaiheen, jossa erotetaan luu- ja
lihajauhona oleva jauho. N&in saadut kiintedt jakeet
yhdistet&dn ja mnyauurxﬂubs§ijamm&uhﬁksi, minkd jilkeen
luut poistetaan, niin ettsi saadaan ensimmiinen valkuais-
Jauhe. Erotusvaiheissa kdytetty laitteisto koostuu
edullisesti sedimentointialtaasta ja vastaavasti dekant-
terista (sentrifugista). Kaksivaihe-erotuksessa saa-
daan dekantterista lietteettdmimpi nestefaasi, koska tami
el sisidlly luukappaleita, jotka tekevdt seoksesta suhteel-
lisesti sakeamman.

Luujae- ja jauhojae vied#in molemmat kuivaimeen, esim.
lautaskuivaimeen, jossa niisti poistetaan vesi. Kuivattuy
tuote on helposti lurenevaa, minkid vuoksi se voidaan seu-
lalla kokonaan tai Osaksi erottaa luukappaleiksi ja liha-
luujauhoksi.

Vaiheessa iii) erotetaan nestefaasi vaiheesta ii) kolmeksi
aineosakseen, nimittiin rasvaksi, liimavedeksi ja liet-~

teeksi. Hyvd erotus Saavutetaan kun vaihe iii) k&sittds

a) ensimmiisen erotuksen lietteeksi, joka palautetaan
prosessiin, rasvaksi, Joka puhdistusvaiheessa jalostetaan
tekniseksi rasvaksi, seki liimavesifaasiksi.

b}  t&min vesipitoisen liimavesifaasin tiivistdmisen vesi-
h8yryid poistamalla, ja

c) tiivistetyn liimavesifaasin erotuksen lietteeksi, joka palautetaan
prosessiin, rasvaksi, joka vied&in samaan puhdistusvaiheeseen
kuin vaiheessa a) saatu rasva, ja liimavesifaasiksi,

jolla on Pienentynyt rasva-, liete- ja vesipitoisuus.

T&hé&dn kdytetty laitteisto kdsittdd esim. lietetts poista-
van sentrifugin, tyhjBhaihduttimen ja toisen lietetti
poistavan sentrifugin.
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Liete vaiheesta a) palautetaan tarkoituksenmukaisesti
lampokisittelyprosessiin, koska se sisdltaa suhteelli-
sen paljon karkeaa ainetta. Sen sijaan liete vaiheesta
c) palautetaan tarkoituksenmukaisesti nestefaasiin,
joka saadaan vaiheen ii) erotuksessa, koska se ei mer-

kittdvisti kuormita seuraavaa erotusvaihetta.

Vaiheessa iii) saatu rasva kootaan edullisesti rasvasdi-
1i66n ja puhdistetaan sen jélkeen tunnetulla tavalla
esim. kiillotussentrifugissa. Tistd rasvanpuhdistus-
vaiheesta saatu liimavesi viedddn edullisesti vaiheessa
b) saatuun vesipitoiseen liimavesifaasiin, koska siild

on pieni lietepitoisuus.

Vaiheessa iv) suihkukuivataan liimavesifaasi, josta on
poistettu rasva ja liete ja mahdollisesti osa vedestd,
esim. tavallisessa ilmavirtauksella varustetussa suihku-
kuivaimessa. Liimavesi kuivataan hienoiksi hiukkasiksi,
jotka voidaan valkuaisjauheen muodossa jddhdyttad ja
kuljettaa kuivaimen pohjasta varastoon Jj&dhdytetyn

ilmavirran avulla.

Keksinndn mukainen menetelmd voidaan suorittaa laittees-

sa, joka koostuu sindnsd tunnetuista laitekomponenteista.

Siinid kdytetddn edullisesti laitetta,

joka kdsittdi kuivasulattimen, tdhdn yhdistetyn erotus-
vksikdn, jossa on yksi tai useita luiden ja jauhon pois-
tokohtia, jotka cn yhdistetty kuivaimeen, joka kuivaa jauhekuivaksi

ja jonka perdssd on seula luukappaleiden erotusta varten, ja neste-
faasin poistokohta, viimeksi mainittuun poistokohtaan
yvhdistetty erotus- ja puhdistuslaite, joka ké&sittdd en-
simmdisen sentrifugin, jossa on lietteen poistokohta,
rasvanpuhdistuslaitteeseen yhdistetty rasvan poistokohta

ja liimaveden poistolrohta, joka on yhdistetty haihdutti-

meen, ja timin poistokohtaan yhdistetty toinen sentrifugi,

iy
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jossa on lietteen poistokohta, rasvan poistokohta ja
suihkukuivaimeen yhdistetty liimaveden poistokohta.

Laite on edullisesti rakennettu siten, etti erotus- ja
puhdistuslaitteen ensimmiisen sentrifugin lietteen poisto
on viety takaisin kuivasulattimeen. Edullisesti toisen
sentrifugin lietteen poisto on viety takaisin ensimmiisen
sentrifugin tulokohtaan.

Rasvanpuhdistuslaitteessa saadaan jonkin verran liima-
vettd, joka on niin puhdasta, ettei sen tarvitse kiertss
koko prosessin 14dpi. Keksinndn mukainen laite on sen
tdhden edullisesti rakennettu siten, ettd rasvanpuhdis-
tuslaitteen liimaveden poistokohta johtaa haihduttimen
tulokohtaan.

Haihdutusyksikén erdissi erityisessd suoritusmuodossa
Saavutetaan kiinte&n ja nestefaasin vililli entistd pa-
rempi erotus ja niin ollen kummankin faasin entisti pa-
rempi kédsittely. Erotusyksikkd k#sittdd sedimentointi-
altaan, jossa on kappaleiden tai paakkujen muodossa ole-
van luujakeen alempi poistokohta ja lihaosasia sisiltivi
nesteen ylempi poistokohta ja t&hin nesteen poistokohtaan
yhdistetty dekantteri, joka muodostuu sentrifugista,
jossa on kiinte#n aineen poistokohta ja nestefaasin pois-
tokohta, jolloin kiinte#n aineen poistokohta ja luuja-
keen poistokohta on yhdistetty jauhekuivaimen tulokoh-
taan.

Keksinnén mukaista menetelmii ja siing kiytettivii lai-
tetta kuvataan lihemmin Seuraavan suoritusesimerkin avul-
la:

Kuivasulattimeen syStetddn 3 tonnia sikateurastamon
jdtteitd, jotka on hienonnettu enimmiisosaskokoon n.
70 mm ja sis&dltdvit n. 50 paino-% rustoja ja luita.
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Jédtteet l&mmitet#ddn paineen alaisena ja n. 200 kg vesi-
héyryd poistamalla 125°C:seen 15 minuutin ajan, minkd
jdlkeen koko sisdltd siirretddn etuastiaan. Nopeudella
n. 13,9 t/h johdetaan tdstd astiasta jatkuva nestemdisen
seoksen virta sedimentointialtaaseen, jossa erotetaan
luujae (n. 1 t/h). Altaasta seos, josta luukappaleet on
poistettu, johdetaan edelleen dekantteriin, josta jatku-
vasti poistetaan kostea jauhojae (n. 4,3 t/h) ja neste-
jae (n. 8,6 t/h). Jauhojae sekoitetaan luujakeeseen
tuotteeksi, joka sisdltdd n. 45 paino-% vapaata vettd ja

jota jatkokdsitellddn, kuten seuraavassa selitetddn.

80-100°C:n l&dmp8inen nestejae erotetaan ensimmdisessd
lautassentrifugissa lieteosaksi (n. 0,9 t/h), joka palau-
tetaan kuivasulattimeen, rasvaosaksi (n. 1,2 t/h), joka
johdetaan rasvasdili®ddn, jossa se edelleen puhdistetaan

ja jalostetaan tekniseksi rasvaksi, ja liimavesijakeeksi
(n. 6,5 t/h), joka johdetaan liimavesis&diliddn, johon

myds tulee liimavettd rasvanjalostuslaitteesta.

Liimavesis&dilid voi palauttaa liimavettd etuastiaan,
niin ettd ladmpOkdsitellyt jédtteet saavat sopivan juokse-

van sakeuden.

S4ilidstd liimavesi (n. 6,5 t/h) johdetaan kaksivaihe-
tyhjdhaihduttimeen, jossa se konsentroidaan puoleen ti-
lavuuteen, niin ettd siitd tulee siirappimaisen sakeaa.
Siirapista poistetaan toisessa lautassentrifugissa
rasva (0,2 t/h) ja liete (0,3 t/h), jotka viedddn ras-
vasdiliddén ja vastaavasti ensimmdisen lautassentrifu-
gin sisddntuloon ja suihkukuivataan n. BOOC:ssa suihku-
kammiossa 200-300°C:n ldmpdiselld ilmalla. J&dhdytyksen
jdlkeen 35-40°C:seen saadaan kevyt, juokseva jauhe,
jonka mddri on 1,1 t/h. Sen ominaispaino on 0,3-0,5
g/cm3, ja se sisdltdd 70-75 paino-% helposti sulavaa
raakavalkuaista ja alle 10 paino-% vettd. Vedelld kos-

tutettuna jauheella on hyvdt liimausominaisuudet.
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Saatu kostea luujae kuivataan lautaskuivaimessa,

josta poistetaan n. 3,1 t/h jauhetta, joka sisdltii
suurempia ja pienempid luukappaleita. Tdryseulassa ero-
tetaan mm- ja cm-kokoiset luukappaleet.

Saatu irrallinen jauhe on virilt#din kauniin vaaleaa,
sitd voidaan helposti k&sitelld ilman paakkuuntumis-
taipumusta, ja se sisH1tdd 42-47 paino~-% helposti sula-
vaa raakavalkuaista. Erotetut luukappaleet jauhetaan

runsaasti kalsiumia sis&dltdviksi luujauheeksi.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmd jauhemaisten valkuaistuotteiden valmistami-
seksi eldinraaka-aineesta, erityisesti teurastamojdtteistd,
jolloin raaka-aine ldmpSk&dsitellddn ja erotetaan mekaani-
sesti kosteaksi liha-luujakeeksi ja liima-vesijakeeksi,
joka kuivataan, sekd rasvajakeeksi, joka jalostetaan tekni-
seksi rasvaksi, t unnet t u siitd, ettd

i) eldinraaka-aine hienonnetaan ja ldmpdk&dsitellddn sen
jdlkeen, edullisesti vesih6yryd poistaen,

ii) Iuut ja jauho erotetaan mekaanisesti tdstd ldmpOkidsi-
tellystd aineesta ja kuivataan jauhekuivaksi, minkd j&dlkeen
luukappaleet poistetaan, niin ettd saadaan ensimmdinen val-
kuaisjauhe,

iii) saatu nestefaasi erotetaan lietteeksi, joka palaute-
taan prosessin edelliseen vaiheeseen, ja rasvaksi, joka
puhdistusvaiheessa jalostetaan tekniseksi rasvaksi, sekd
liimavesifaasiksi, ja

iv) tdmd liimavesifaasi suihkukuivataan erikseen, niin

ettd saadaan toinen valkuaisjauhe.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t un n e t -
t u siitd, ettd vaihe iii) kdsittda

a) ensimmdisen erotuksen lietteeksi, joka palautetaan prc-
sessin edelliseen vaiheeseen ja rasvaksi, joka puhdistus-
vaiheessa jalostetaan tekniseksi rasvaksi, sekd liimavesifaa-
siksi,

b) tdmdn liimavesifaasin tiivistdmisen vesihdyryd poista-
en, Jja

c) tiivistetyn liimavesifaasin erotuksen lietteeksi, joka
palautetaan prosessin edelliseen vaiheeseen, rasvaksi, joka
viedddn samaan puhdistusvaiheeseen kuin vaiheessa a) saatu
rasva, ja liimavesifaasiksi, jolla on pienentynyt rasva-,

liete- ja vesipitoisuus.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmd, t un n e t -
t u siitd, ettd liete vaiheesta a) palautetaan ldmpSkdsit-

telyprosessiin.
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4. Patenttivaatimuksen 2 tai 3 mukainen menetelmi, t u n -
nettu siiti, etti liete vaiheesta c¢) palautetaan neste-

faasiin, joka saadaan vaiheen ii) erotuksessa.

5. Jonkin patenttivaatimuksista 2-4 mukainen menetelmd,
tunnettu siiti, etti liimavesi rasvanpuhdistusvai-
heesta vieddin vaiheessa b) saatuun liimavesifaasiin.

6. Jonkin patenttivaatimuksista 1-5 mukainen menetelmd,
tunnettu siiti, etty eldinraaka-aine hienonnetaan
enimmdisosaskokoon n. 70 mm.

7. Jonkin patenttivaatimuksista 1-6 mukainen menetelmi,
tunnettu siiti, etti vaihe ii) kdsittd3d ensimmii-

sen erotusvaiheen, jossa erotetaan kappaleina ja paakkuina
olevat 1luut, ja toisen erotusvaiheen, jossa erotetaan luu-

ja lihajauhona oleva jauho, jolloin saadut kiinteit jakeet
yhdistetd&n ja kuivataan yhdessd jauhekuivaksi, minki jal-
keen luut poistetaan, niin etti saadaan ensimmdinen valkuais-
jauhe.

Patentkrav

1. Férfarande for framstédllning av pulverformiga protein-
produkter av animaliskt ramaterial, sirskilt avrslakteriavfall,
varvid rématerialet virmebehandlas och separeras mekaniskt till en.fuk-
tig kbtt-benfraktion och en limvattensfraktion, som torkas,
samt en fettfraktion, som raffineras till tekniskt fett,
kd&nnetecknat av att

i) det animala rdmaterialet finf&rdelas och vdrmebehand-

las ddrefter, f8retridesvis under avgivande av vattenadnga,

ii) ben och mj&l separeras mekaniskt ur det vdrmebehand-

lade materialet och torkas pulvertorrt, varefter benbitar-

na avlédgsnas s&, att man erhdller ett férsta proteinpul-

ver,

iii) den erhdllna vattenfasen separeras till slam, som
dterfdres till ett tidigare steg i processen, och till

fett, som i reningssteget raffineras till tekniskt fett,
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samt till en limvattensfas, och
iv) denna limvattensfas spraytorkas separat, sd att ett

andra proteinpulver erhéilles.

2. Forfarande enligt patentkravet 1, k & nneteck -
nat av att steget iii) innefattar

a) en forsta separering till slam, som &terf&res till ett
foregaende steg i processen, och till fett, som i renings-
skedet raffineras till tekniskt fett, samt till en limvat-
tensfas,

b) koncentrering av denna limvattensfas under avgivande av
vattenanga, och

c) separering av den koncentrerade limvattensfasen till
slam, som &terfdres till ett f&regdende steqg i processen,
till fett, som fdres till samma reningssteg som det i steget
a) erhallna fettet, och till en limvattensfas, med ett redu-

cerat fett-, slam- och vatteninneh&ll.

3. Forfarande enligt patentkravet 2, k Enneteck -
nat av att slammet fran steget a) aterfdres till vidrme-

behandlingsprocessen.

4. Forfarande enligt patentkravet 2 eller 3, k 4 nn e -
tecknat av att slammet frdn steget c) aterfdres till

den vdtskefas som erh&llits vid separeringen i steget ii).

5. Forfarande enligt ndgot av patentkraven 2-4, k & n n e-
tecknat av att limvattnet fradn fettreningssteget fo-
res till den frén steg b) erhdllna limvattensfasen.

6. Forfarande enligt nagot av patentkraven 1-5, k 4 n n e -
tecknat av att det animala rdmaterialet finfdrdelas

till en maximal partikelstorlek om ca 70 mm.

7. Forfarande enligt nadgot av patentkraven 1-6, k 4 nn e -
tecknat av att steget ii) innefattar ett fdrsta sepa-

reringssteqg, d&r ben i form av bitar och klumpar separeras,
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och ett andra separeringssteg, dir mjél i form av ett ben-
och kdttmjo8l separeras, varvid de erhdllna fasta fraktioner-
na fdrenas och tillsammans torkas pulvertorrt, varefter be-

nen avldgsnas, sa att ett férsta proteinpulver erh&alles.

Viitejulkaisuja-Anfdrda publikationer

Patenttijulkaisuja:-Patentskrifter: Suomi-Finland(Fl) 62 209 (A 23 K 1/10).
Ranska-Frankrike(FR) 1 572 435 (A 23 j 1/00). Norja—Norge(NO) 139 627
(A 23 K 1/10).



	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	SEARCH_REPORT

