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SposGb otrzymywania migsa z kryla antarktycznego

Przedmiotern wynalazku jest sposib otrzymywania miesa z kryla antarktycznego jako rozdrobnionego
produktu jadalnego. )

B Wdotyuymduﬁiimbgimwpoddmnmwnbm
rzania spozywczego biatka z raczka kryla antarktycznego.

Znany jest i stosowany sposéb produkdji pasty krylowej zawanej pasty ,,0kiean”, Wedtug tej metody faza
ciekta jest wyprowadzana 7z ciata kryla za pomoca prasowania najczesciej w prasach sfimakowych i gromadzona
w zbiornikach, z krérych nastepnie po ustaniu si¢ jest przepompowywana do spegainych koagulatoréw
termicznych w ktdrych w wyniku podgrzewania fazy ciekle] do temperathiwy wizenia nastepuje koagulacia
Zawartego w niej biatka. Znany jest réwniez sposib i urzadzenie do wytwarzania jadainego koagulatu batkowego
z kryla, wedhug kidrego surowiec krylowy poddaje sie wstepnemu lekkiemu sprasowaniu majacemu na celu
wydzielenie i usunigcie zefi jedynie i 2awiaszcza treici przewodu pokarmnowego. Uzyteczne wyttoki poddaje sie
dalej obrgbee termicznej majacej na celu skoagulowanie zawartego w nich biatka. Przemywa sig je nastepnie
wody przy jednoczestym szybkim schiadzaniu po czem oddziela sie wody pluczacy przez odwirowanie i
dokonuje si¢ dalszego rozdrobnienia oddzielajac zesi niejadaine czeéci gidwmie chitynowe, wyprowadzane z
procesu w postaci wytiokow, kierowanych dalej do przeyobu na maczke. Uzyskuje sie w ten spostb gotowy
produkt w postaci jadainego koagulatu biatkowego z layla

Urzadrenie do wytwarzania jadainego koagulatu biatkowego zawiera prase, umoziawiajacy roadriat surowca
na frakge ciekia odpadowq oraz na uzytecziy frakde stala, prasa ta jest polaczoma 2z termicznym koaguiatorema,
za ktorym jest dolaczone wzadzenie do plukania 1 schiadzania frakgi skoaguiowanej przy pomocy wody
biezacej. To wzadrenie jest z kolei potaczone z urzydreniem do oddzielania cieczy od wody wyphukanej oraz od
schiodzonej skoagulowanej frakcji biatkowej. bwmuzﬂmmna&nsemm:
separatorem do mechanicznego oddzielania twardych czedc chitynowych.

Opisane metody otrzymywania jadainego pétproduktu z kryla, mimo iz 53 w praktyce stosowane rowniez
m%mﬂqwﬂﬁmdi@pﬁﬁﬁnﬂhﬂn@dhdﬂkm&,b
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wyciskanie frakcji ptynnej z kryla przy uzyciu prasy powoduje z reguty niezaleznie od rasy, klasy i wieku kryla
przechodzenie do fazy ciektej tresci przewodu pokarmowego, duzej ilosci czesci pancerza (chityny), co w
produkcie spoZzywczym jest wysoce niepozadane a wrecz szkodliwe. Rownoczesnie ilosé biatka jaka pozostaje w
wyttokach otrzymywanych z prasy jest wysoka, co w istotny sposéb obniza wydajnosé catego procesu. Réwniez
i konsystencja otrzymywanego tymi sposobami koagulatu biatkowego .jest suchawa i kaszkowata z punktu
widzenia organoleptycznych cech wyjatkowo niekorzystna przy stosowaniu jako dodatku do konwencjonalnych
produktéw spozywczych. _

Celem wynalazku jest zaprojektowanie nowego sposobu otrzymywania jadalnego pétproduktu z kryla w
postaci rozdrobnionego miesa nie wykazujacego wskazanych wad.

Nieoczekiwanie okazato sie, ze mozliwe jest zrealizowanie postawionego celu przez sposéb wedtug
wynalazku dzigki wprowadzeniu zasadniczych zmian w procesie technologicznym.

Sposéb otrzymywania miesa z kryla antarktycznego wedtug wynalazku polega na tym, ze surowy raczek
pobrany bgzpoétednip z potowu i/albo po przetrzymaniu go na poktadzie statku lub w zbiornikach, przetwérni
statkowej przez czas nie dtuzszy niz 6 godzin, najkorzystniej nie dfuzej niz 4 godziny w temperaturze utrzymanej
w granicach od 1,5 do + 10°C, najkorzystniej w temperaturze od — 1 do +5°C, poddany jest odwirowywaniu
filtracyjnemu aZ do usunigcia zeri zawartosci przewodu pokarmowego. Odwirowywanie na konwencjonalnym
wirowym urzadzeniu filtracyjnym przeprowadza si¢ z szybkoscia 500 do 3.000 obrotéw na minute, najkorzyst-
niej w przedziale od 1000 do 2000 obrotéw na minute. Nastepnie kryl caty bez rozdrabniania jest poddawany
krétkotrwatej obrdbce termicznej w czasie nieprzekraczajgcym 10 minut w temperaturze 90° do 98°C lecz nie
przekraczajacej 120°C. Krétkotrwata obrébka termiczna jest przeprowadzona przy uzyciu technologicznej pary
wodnej nasyconej w temperaturze nie przekraczajacej 120°C a najkorzystniej o temperaturze 100°C, kierowanej
do procesu pod postacia pary zywej albo przy uzyciu wody o temperaturze nie przekraczajacej 100°C, stosowanej
jako kapiel, najkorzystniej w przeciwpradzie. Kryl po obrébce termicznej jest energicznie schtadzany w krétkim
czasie do temperatury nie wyzszej niz 30°C lecz najkorzystniej do temperatury 4°C. Energiczne schtadzanie jest

realizowane przy uzyciu wody stosowanej w przeciwpradzie o temperaturze otoczenia, lecz nie wyzszej niz 30°C " -

lub przy uzyciu powietrza o podwyzszonym ci$nieniu stosowanego nadmuchu swobodnego majacego temperatu-
re otoczenia, lecz nie przekraczajaca 30°C, najkorzystniej 4°C. Nastepnie kryl jest kierowany dalej do
odwirowania zeri nadmiaru wody okreslonej w nim co do ilosci w sposob sensoryczny, po czym jest poddany
wstepnemu rozdrobnieniu majacemu na celu rozdzielenie jego ciata na kilka mniejszych czgsci. Po rozdrobnieniu
kryl jest kierowany do separacji majacej na celu oddzielenie oden niejadalnych czesci, gtéwnie chityny,
realizowanej jednofazowo w znanym bgbnowym urzadzeniu separacyjnym zaopatrzonym w beben o srednicy
otworéw wielkosci od 0,2 do 5,0 milimetréw, najkorzystniej od 0,7 do 1,3 milimetréw. Otrzymany z separacji
potprodukt w postaci czystego migsa kryla jest zadawany najlepiej przez mieszanie i homogenizacje znanymi
dodatkami stabilizujgcymi, znanymi chemicznymi s$rodkami przeciwutleniajagcymi oraz innymi dodatkami
majacymi na celu przedfuzenie trwatosci i/lub zmiang niektérych cech organoleptycznych otrzymanego

pétproduktu. Dalej pétprodukt kierowany jest do mrozenia w blokach do temperatury nie wyzszej niz —18°C

wewnatrz bloku i pakowany w opakowania szczelne, zabezpieczajgce go przed wysusqu' oraz sktadowany w
temperaturze nie wyzszej niz — 22°C. W innym wykonaniu pé4produkt po rozdrobnieniu jest kierowany do
dwustopniowej separacji, majacej na celu oddzielanie oderi niejadalnych czesci, gtéwnie chityny w bebnowym
wiecej niz jednostopniowym urzadzeniu - separacyjnym, w ktorym dla pierwszej separacji otwory w bebnie sg
utrzymane w granicach od 5,0 do 2,8 milimetréw, najkorzystniej w przedziale od 4,0 do 2,0 milimetréw, zas dla
drugiej i dalszych separacji otwory w bebnie s utrzymane w granicach od 2,0 do 0,2 milimetréw najkorzystniej
0,7 do 2,0 milimetréw a otrzymany w separacji pétprodukt w postaci czystego migsa z kryla jest kierowany do
mrozenia.

Spos6b wedtug wynalazku spetnia zatozony cel i wykazuje szereg korzystnych technicznych i techniczno
uzytkowych skutkéw. Otrzymany produkt w postaci rozdrobnionego miesa kryla ma bardzo korzystne
wiasciwosci strukturalne i organoleptyczne, zblizone do typowego mielonego migsa zwierzecego istotnie rozniagce
yo od znanego koagulatu biatkowego, — pasty ,okiean’. Istotne znaczenie dla uzyskania korzystnych
wtasciwosci produktu wedtug wynalazku maja okre$lone rezimy technologiczne a szczegélnie zastosowanie
wirowania z szybkoscia 500 do 3.000 obrotéw na minute poddaje kryla przyspieszeniu odsrodkowemu co
najmniej trzykrotnie wiekszemu od przyspieszenia ziemskiego, co powoduje wydzielanie sie sktadnikéw
ptynnych, w tym gtéwnie zawartosci przewodu pokarmowego bez naruszenia struktury tkanki migsniowej.
Mieso kryla dzieki usunigciu juz we wstepnej fazie procesu tresci przewodu pokarmowego, oraz dzigki okreslonej
obrébce termicznej nie posiada nieprzyjemnego, trawiennego posmaku i przykrego zapachu znanej pasty.
Poddanie obrébce termicznej kryla w postaci nierozdrobnionej zmniejsza jego kontakt z woda w stopniu
zapobiegajacym wytugowanie rozpuszczalnych a cennych dla celéw sozywczych sktadnikéw miegsa. Réwniez
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- skrécenie w stosunku do znanej technologii czasu obrdbki termicznej powoduje zmniejszenie stopnia rozktadu
labilnych termicznie sktadnikéw odZzywczych a szczegélnie mikroelementow i witamin. Wydajno$¢é koricowa
procesu prowadzonego sposobem wediug wynalazku jest znacznie wyzsza od wydajnosci uzyskiwanej wedtug
znanych sposobéw produkcji koagulatu biatkowego, gdyz przy zastosowaniu jednostopniowej separacji uzyskuje
sie w stosunku do catego surowca wydajnos¢ 55% przy pozostatosci pancerza chitynowego w ilosci 0,6 do 0,8%
a przy separacji wiecej niz jednostopniowej wydajnos¢ surowca wynosi 40% przy zawartosci pancerza
chitynowego nie wyZszej niz 0,4%, tak wiec mozliwos¢ stosowania jedno lub wiecej stopniowej separacji poawals
na optymalizacje ksztattowania wynikéw, przy czym jak z powy2szego wynika separacja dwustopniows.
wydatnie obniza zawartos¢ chityny w produkcie koricowym.

Sposéb wedtug wynalazku jest szczegétowo opisany na przyktadzie jego wykonania.

Przyktad |. Surowy, swiezy raczek pobrany bezposrednio z potowu albo po przetrzymaniu go ne
poktadzie statku i/lub w zbiornikach przetwérni statkowej przez czas nie dtuzszy niz 6 godzin w temperaturze
od — 1,5 do + 10°C jest poddany odwirowaniu przy uzyciu konwencjonalnej wiréwki filtracyjnej wirujacej z
szybkoscia 500 do 3.000 obrotéw na minute. Filtracje prowadzi si¢ az do usuniecia zawartosci przewodu
pokarmowego do poziomu przewidzianego norma technologiczng. Nastepnie kryl caty bez rozdrobnienia jest
poddawany krétkotrwatej obrébce termicznej w czasie nie przekraczajgcym 10 minut w temperaturze nie
przekraczajacej 100°C. Obrébke- termiczng prowadzi sie przy uzyciu wody stodkiej przeptywajacej w przeciw-
pradzie. Po obrdbce termicznej bezposrednio w jak najkrotszym czasie kryl jest energicznie schtadzany do
temperatury nie wyzszej niz 30°C woda przeptywajaca w przeciwpradzie. Dalej kryl kierowany jest do
odwirowania zeri nadmiaru wody okreslanej w nim co do ilosci w sposéb sensoryczny. Po wirowaniu jest poddany
wstepnemu rozdrobnieniu na znanych urzadzeniach rozdrabniajacych mechanicznych. Ma ono na celu rozdziele-
_nie-jego ciata na kilka mniejszych czesci. Po rozdrobnieniu raczek jest kierowany do spearacji majacej na celu
oddzielenie oderi niejadainych czesci gtéwnie chityny. Separacje realizuje sie w znanym bebnowym urzadzeniu
separacyjnym jednofazowo na przyktad w separatorze systemu Psoli zaopatrzonym w beben o srednicy otworéw
wielkosci od 0,2 do 5,0 milimetréw. Otrzymany z separacji potprodukt w postaci czystego migsa kryla jest
zadawany najkorzystniej przez mieszanie i homogenizacje znanymi dodatkami stabilizujacymi, znanymi chemicz-
nymi $rodkami przeciwutleniajacymi, oraz innymi dodatkami majacymi na celu przedtuzenie trwatosci i/lub
zmiane niektérych cech organoleptycznych otrzymanego pétproduktu po czem jest kierowany do mrozenia
najkorzystniej w zamrazarce kontaktowej w blokach do temperatury nie wyzszej niz — 18°C wewnatrz bloku i
pakowany w opakowanie szczelne w celu zabezpieczenia przed wysuszkg oraz sktadowany w temperaturze nie
wyzszej niz — 22°C. ‘

Przyktad Il. Surowy $wiezy raczek pobrany bezposrednio z potowu albo po przetrzymaniu go na
poktadzie statku i/lub w zbiornikach przetwérni statkowej przez czas nie dtuzszy niz 6 godzin w temperaturze
od —1,5 do + 10°C jest poddawany odwirowaniu przy uzyciu konwencjonalnej wiréwki filtracyjnej, wirujacej z
szybkoscig 500 do 3.000 obrotéw na minute. Filtracje prowadzi sie az do usuniecia z kryla zawartosci przewodu
pokarmowego do poziomu przewidzianego norma technologiczng. Nastepnie kryl caty bez rozdrabniania jest
poddawany w czasie nie przekraczajacym 10 minut obrébce termicznej w temperaturze nie przekraczajacej
120°C, przy czym obréobke termiczng przeprowadza sie przy uzyciu technologicznej pary nasyconej, kierowanej
do procesu pod postacig pary zywej. Po obrdbce termicznej kryl jest energicznie schtadzany do temperatury nie
wyzszej niz 30°C przy nadmuchu swobodnego powietrza, majacego podwyzszone cisnienie. Nastgpnie kryl
kierowany jest do odwirowania zeri nadmiaru wody i do rozdrobnienia na znanych urzadzeniach mechanicznych.
Oddzielenie czesci jadalnych od niejadalnych przeprowadza si¢ w znanym bebnowym urzadzeniu separacyjnym
opisanym w przyktadzie |. Po zadaniu czesci jadalnych dodatkami przedtuzajacymi trwato$é p6tproduktu,
zamraza sie je do temperatury nie wyzszej niz — 18°C i pakuje w szczelne opakowania. ‘

Przyk tad Ill. Surowy, swiezy raczek pobrany bezposrednio z potowu albo po przetrzymaniu go na
.poktadzie statku i/lub w zbiornikach przetwérni statkowej przez czas nie dtuzszy niz 6 godzin, w temperaturze
od —1,6 do + 10°C jest poddawany odwirowaniu obrébce termicznej, schtodzeniu i rozdrobnieniu jak w
przyktadzie I, nastepnie kryl kieruje sie do separacji majacej na celu oddzielenie oderi niejadalnych czesci przy
czym separacje przeprowadza si¢ w urzadzeniu wiegcej niz jednostopniowym w ktérym pierwszg separacje
wykonuje sie przy uzyciu bebna o otworach o srednicy od 5 do 2,8 milimetréw za$ nastgpna separacje wykonuje
sie przy zastosowaniu bebna o otworach srednicy od 2,8 do 0,2 milimetréw. Otrzymany z separacji potprodukt
w postaci czystego miesa kryla kieruje si¢ do mrozenia w blokach o temperaturze w bloku — 18°C, a nastepnie
do pakowania i sktadowania w temperaturze nie wyzszej niz —22°C.

Sposéb wedtug wynalazku znajduje zastosowanie szczegdlnie w statkowych i ladowych przetwdrniach
kryla antarktycznego, gtéwnie jako technologia pozyskiwania cennego biatka spozywczego nadajacego sie do
bezposredniego uszlachetnienia i wypetnienia produktéw migsnych, rybnych lub mieszanych, takich jak
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garmazeryjne, migsne rybme i drobiowe, satatki, pasty, twarogi itp. Proces tschnologiczny wedtug wynataziu
moze byé realizowany jednoetapowo na statku lub dwuetapowo t0 jest na statku etapu | cbejmujacego:
wirowanie, obribke cieping, schtadzanie i na lydzie pozostate operage, prowadzone na utrwalonym przez

Zastrzezenia patentowe

1. Sposib otrzymywania miesa z kryla antarktycznego, znamienny ty m, e surowy raczek pobisrany
bezpoirednio z potowu Wub po przetrzymaniu go ma pokiadzie statku wzglednie w zbiomikach praetwérmi
statkowej przez czas nie dtuzszy niz 6 godzin, najkorzystniej nie diuZej niz 4 godziny w temperaturas UIZymanej
w granicach od —15°C do + 10°C, najkorzystniej w temperatiwze od —1°C do +5°C, poddawany jest
odwirowywaniu w korwencjonainym wirowym wzadreniu filtracyjnym z szybkodcia 500 do 3.000 obrotéw na
minute lecz najkorzystniej w przedziale od 1000 do 2000 cbrotiw na minute, przy czym odwircwywanie
prowadzi sie a2 do usuniecia z kryla zawartosci przewodu pokarmowego, nastepnie kryl caty bez roadrobniania
jest poddawany kritkotrwalej obrébee termicznej w czasie nie przekraczajacym 10 minut w temperaturze 90 do
88°C lecz nie wyiszej niz 120°C, po kidrej 10 obrdbce jest energicznie schiadzany w krétkim czasie do
mmynkwyizdn&&°€ikhrmblﬁdommlﬁnhumdyamdo-ﬁi_
majacej na celu oddzielenie nicjadainych czeici, gldwnie chityny, reslizowane jednofazowo w znanym
bebnowym urzadzeniu separacyjnym, zaopatrzonym w beben o srednicy otwordw wiekoici od 0.2 do 50
milimetrgw, najkorzystniej od 0,7 do 1.3 milimetréw a otizymany z separagji pétprodukt w postaci roadrobnio-
nego migsa kryla jest kierowane do mrozenia w biokach do temperatury nie wyZszej niz —18°C i pakowany w
mmmmmmﬂ:&aﬂq-wmmﬁfu‘c

4. Sposib otrzymywania miesa z kryla antarktycznego, znamienny tym, 7 swowy racesk kryl
pobierany bezposrednio z potowu fub po przetrzymaniu go ma pokiadzie statku wzglednie w zbiomikach
przetworni statkowej przez czas nie dtuZszy niz 6 godzin, najkorzystniej nie diuZej niz przez 4 godeiny w
temperaturze utrzymanej w granicach od —15°C do +10°C, nakarzystniej w temperaturze od —1°C do +5°C
poddawany jest odwirowywaniu w konwencjonalnym wirowym urzadzeniu filtracyjnym, wirujacym z szybkodciy
500 do 3.000 cbrotow na minute, lecz najkorzystniej w przedzisle od 1808-do 2000 cbrotiw na minuty przy
czym odwirowywanie prowadzi si¢ az do usunigcia z kryla zawartosci przewodu pokarmowego i nastgpnie caly
kryl bez rozdrobnienia jest poddawany w czasie nie przekraczajacym 10 minut krétkotiwatej termicznej cbrdbee
w temperatinze 90°C do 98°C lecz nie przekraczajacej 120°C, po ktirej jest on energicznie schiadzany w
najkrétszym czasie do temperatry nie wyiszej niz 30°C i kierowany dalej do odwirowywania nadmiaru wody a
chityny na bebnowym wigcej niz jednostopniowym wrzadzeniu separacyjnym, w ktirym pierwsza speracie
dokonuje si¢ na bebnie o otworach utrzymanych w granicach od 5,0 do 2,8 milimetréw lecz najkorzystnis) w
przedziale od 4.0 do 2,0 milimetrow za$ daisza separacie dokonuje si¢ na bebnie ktdrego otwory utizymane w
granicach od 2.8 do 0.2 milimetrgw, najkorzystniej w przedzale 0,7 do 2,0 milimetréw a otrzymany z ssparacji
potprodukt w postaci rozdrobnionego miesa z kryla jest kierowany do mroZenia w bilokach do temperatury nie
wvtﬁﬁ—lme@zbﬁuiﬂwmwoﬂmhmﬁuMpwﬂMm
skiadowany w temperaturze nie wyzszej niz —22°C.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze krétkotrwata obrihka termiczna jest przeprowadza-
na przy uiyciu wody w temperatinze nie przekraczajacej 100°C stosowanej jako kapiel najkorzystniej w
przeciwpradzie lub przy uzycu technologicznej pary wodnej nasyconej, o temperatinze nie przekraczajacej
120 cmhmwmmmmomiwc.

3. Sposib wedlug zastrz. 1, Zznamienny tym, 2e energiczne schiadzanie jest realizowans przy ulyciu
wody, mmwmmﬁznommummmﬂc:m
utrzymanej w granicach 4°C b przy uZyciu powietrza majacego podwyzszone ciénienie, stosowanego najlepicj w
postaci nadmuchu swabodnego, mwmmm:ﬂcmm
utrzymana w granicach €' C. -
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