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Sposéb otrzymywania hydrolizatu blalkc z solonego surowca rybnego
Patent trwa od dnia 11 marca 1960 r. ‘

Wynalazek wdotyczy sposobu otrzymywama}

Zz solonego surowca rybnego hydrolizatu biatka,
nadajgcego sie do celow spozywezych lub pa-
szowych. Jako surowiec mogg byé stosowane
cale ryby solone, chude lub tluste o roznych ce-
chach §wiezosci, solony przyléw z potowow da-
lekomorskich, baltyckich, solone . ryby niekon-
sumpcyjne oraz solony tak zwany chwast rybny
jezior i zalewow, jak rowniez slone odpadki
rybne.

W zalezno$ci od stopnia Swiezosci uzytego su-
rowca hydrolizat bialka moze byé przeznaczony
na cele spozywcze lub paszowe. W przypadku
~ stosowania surowcéw o cechach $wiezoéci kwa-
lifikujacych je jako konsumpcyjne. oraz zawie-
rajgcych w tkance do 6% tluszczu mozna uzys-
kaé produkt spozywczy. Jezeli zawarto$é ttusz-
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czu wynosi ponad 6%, tluszez powinien byé usu-
niety, po czym surowiec moze byé réwniez uzy-
ty do otrzymywania hydrolizatu spozywczego.
Surowiec o cechach dyskwalifikujgcych go do
spozycia nadaje sie do otrzymywania hydroli-
zatu do celéw paszowych. .

Znane dotychczas sposoby umozhwxaly prze-
robke solonego surowca niekonsumpcyjnego, po-
mimo cech §wiezosci kwalifikujgeych go jake
zdatnego do spozycia, wylgcznie na produkty
paszowe.

Spos6b wedlug wynalazku oparty na hydroli-

tycznym dzialaniu kwasu solnego na biatko
rybne umozliwia uzyskanie wysokowartoscio-
wego, latwostrawnego i przyswaJalnego hydro-
lizatu bialka.

Jako hydrolizat paszowy nadaje si¢ szcze-
gélnie dla tych zwierzat, ktére dobrze znosza
stosunkowo wysoki procent chlorku sodowego
w karmie, a pie mogg by¢ karmione maczks
rybng ze wagledy na przechodzenie jej sub-
stancji zﬂpachow&ch i smakowych do produk-




téw wydzielniceych, Zalety spozywezego hydro-
lizatu rybnego stonego jest brak w nim nie-
przyjemnego smaku { zapachu rybnego, co w
spos6b zdecydowany wplywa na lakniente.

Wedtug wyhalazku caly lub poszarpany suro-
wiec rybny zalewa sie steZzonym kwasem sol-

‘nym w kottach lub autoklawach kwasoodpor-

nych w takiej iloéci, aby jego koncowe stezenie
wynosito 15% w stosunku do zawartej w su-

‘rowcu wody w przeliczeniu na HCl gazowy.

W przypadku surowca wyjsciowego, odtluszczo-
nego na drodze prasowania nalezy prasowang
mase uzupelnié wodg klejowa, uzyskang przy
prasowaniu suroweca, w celu doprowadzenia
stcsunku miedzy biatkiem ryby a woda jak 1:2,
a nastepnie zalaé¢ taka iloscia kwasu solnego,

.aby jego stezenie wynosilo 15%.

Hydrolize prowadzi sie¢ w temperaturze wrze-
nia mieszaniny pod zwyklym lub zwiekszonym
ci$nieniem. Czas cgrzewania zalezny jest od za-
stosowanego ciSnienia. W przypadku otrzymy-
wania hydrolizatu do celow spozyweczych czas
hydrolizy w temperaturze wrzenia mieszaniny
wynosi 8—18 godzin, za§ w przypadku otrzymy-
wania hydrolizatu do celéw paszowych 4—6 go-
dzin. Przy zastosowaniu ci$nienia 3 atm. czas
w cbu przypadkach wynosi okolo 90 minut.

Otrzymany hydrolizat - alkalizuje sie do pH =
= 7,3—17,5, przy czym hydrolizat do celéw spo-
zywezych alkalizuje sie. NaHCO;3, natomiast do
celéw paszowych NapCOj; Hydrolizat saczy sie
pod zwigkszonym lub zmniejszonym ci$nieniem.
Przesacz ogrzewa sie¢ tak dlugoe, az ulotnig sie
speeyficzne dla ryb zwiazki zapachowe, uwal-
niajge tym samym produkt od nieprzyjemnego
zapachu i smaku. Nastepnie hydrolizat zakwa-
sza si¢ do wartodci pH oknlo.6,0 za pomocg HCIL
Przy pH == 6,0 prowadzi si¢ odparowywanie do
uzyskania pozadanej zawarto§ci azotu w hydro-
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lizacie. Po odparowaniu, schtodzeniu i edstaniu
hydrolizatu oddziela si¢ s6l kuchenng wzboga-
cong aminokwasami i zwigzkami fuminowymi.
Gotowy produkt jest zakonserwowany nasy-
conym roztworem chlorku scdowego.
Jako produkt uboczny otrzymuje sig¢ sél pa-
stewna.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b ofrzymywania hydrolizatu bialtko
z solonego surowca rybnego na drodze ob-
rébki kwasami, znamienny tym, Ze surowiec
traktuje sie stezonym kwasem solnym w ta-
kiej iloSci, aby jego steienie wynosito 15%
w stosunku do zawartej w surowcu wody,
po czym poddaje sie go hydrolizie przez
ogrzewanle w temperaturze wrzenie, ewen-
tualnie pnd zwiekszonym ciénieniem, nastep-
nie alkalizuje do pH = 7,3—7,5 1 ogrzewa w
celu usunigeia zwigzkow zapachowych, po
czym wartos¢ pH otrzymanego produktu do-
drowadza-sie do okolo 6,0 za pomoca kwasu
solnego. a w korficu poddaje odparowaniu do
uzyskania pozadanej zawarto$ci azctu w pro-
dukcie i usuwa z niege wytrgcong sol ku-
chenng.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
w przypadku stosowania surowca odtlusz-
czonego na drodze prasowania, przed trakto-
waniem go kwasem solnym uzupelnia sie
wodg klejowg zawarto§¢ wody w surowcu
tak, aby stosunek bialka ryby do wody wy-
nosit 1:2.
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