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Sposób wytwarzania koncentratów aromatycznych

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarzania
/koncentratów aromatycznych, o zapachu i smaku
wędzonej .słoniny i wędzonej szynki. Tego rodzaju
Jconoentraty nadają się na przykład do aromatyzo¬
wania środków spożywczych, paszy dla zwierząt,
środków do zwalczania szkodników oraz do innych
celów, na przykład jako substancje zapachowe.

Konserwowanie wyrobów mięsnych przez wędze¬
nie jest jednym z najstarszych sposobów. Wędze¬
nie spełnia jednocześnie inne zadania, takie jak
utrwalanie, barwienie i nadawanie smaku. Przy
dzisiejszym stanie techniki konserwowanie (wyro¬
bów imięsnych ima podrzędne znaczenie w porówna¬
niu z nadawaniem smaku, tgdyż wędzi się również
i inne środki spożywcze na przykład ser.

Dodawanie do potraw wędzonych wyrobów mięs¬
nych, zwłaszcza wędzonej słoniny i szynki nadaje
iim specyficzny smak, cieszący się dużym powodze¬
niem u konsumentów. Taki ismalk można było do¬
tychczas uzyskać tyLko przez dodanie wędzonych
produktów mięsnych, gdyż na rynku nie było na¬
turalnego koncentratu zapachowego. Wynalazek ma
na celu usunięcie tej niedogodności.

Sposób wytwarzania koncentratu aromatycznego
według wynalazku polega na tym, że mięso, ryby,
produkty odpadowe imięsne luib przetwory rybne
wędzi się, po czym albo ekstrahuje rozpuszczalni¬
kiem organicznym, kitóry następnie odfiltrowuje się
alibo wymienione powyżej produkty destyluje się
z parą wodną i ekstrahuje rozpuszcza>lnikiem orga-
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niczmym dla uzyskania zapachu wędzonego mięsa
lub wędzonej ryby.

Ekstrakt aromatu po odpędzeniu rozpuszczalnika
ewentualnie poddaje się destylacji z parą wodną
i otrzymany destylat ponownie 'ekstrahuje się roz¬
puszczalnikiem organicznym.

W sposobie według wynalazku między wędzeniem
produktu i jego ekstrakcją lub destylacją parą wod¬
ną korzySitnie stosuje się fermentację.

Po ekstratkcji lub destylacji parą wodną i odpę¬
dzeniu rozpuszczalnika lub po wysuszeniu produkt
można poddać ponownie wędzeniu.

Do ekstrahowania korzystnie stosuje się rozpusz¬
czalnik organiczny o temperaturze wrzenia poniżej
100°, zwłaszcza poniżej 60°C, taki jak niskowrzący
węglowodór chlorowcowany lulb niższy alkohol
o 1—4 atomach węgla albo mieszaninę wymienio¬
nych rozpuszczalników.

Znane jest wędzenie wyrobów mięsnych i innych
środków spożywczych. Rozróżnia się przy tym licz¬
ne sposoby, dające ten sam wynik, na przykład
wędzenie przez dłuższy czas w umiarkowanie poru¬
szanej mieszaninie dymu i powietrza (tak zwane
zimne wędzenie w dymie torfowym) lub wędzenie
szynkii albo kiełbasy suchej iw ciągu około trzech
tygodni.

Przy przemysłowym szybkim wędzeniu stosuje
się stężony dym o temperaturze 12—80°C, przez
okres krótszy niż osiem .dni. Według innej metody
stosuje się dym wytworzony przy pomocy prze-
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grzanej pary wodnej i w ten sposób również prze¬
prowadza się szyibkie wędzenie. Do wędzenia sto¬
suje się korzystnie drewna dębowe,, bukowe, hika-
rowe oraz inne rodzaje drewna, możliwie z dodat¬
kiem*; ziół aromatycznych. Drewno o zawartości
wilgoci 5—30%, tli się z nadmiarem tlenu atmos¬
ferycznego, albo .bezpośrednio, albo też w zakładach
przemysłowych. Metoda wędzenia jest rzeczą nie¬
istotną dla przedmiotu wynalazku i można stosować
każdy sposób wędzenia.

SfewdeEdfcano, że aromat produktów wędzonych,
zwłaszcza szynki i słoniny wędzonej można; wytwa¬
rzać jako ekstrakt i zatężać jeżeli produkt uwędzo-
ny przy zastosowaniu jednego z wyżej wymienio¬
nych lub innego sposobu, ekstrahuje się nisko
wrzącym, (rozpuszczalnikiem i ewentualnie usuwa
rozpuszczalnik przez destylację. Stwierdzono poza
tym, że można otrzymać aromat wędzonej szynski
jako destylat pary wodnej przez traktowanie pro-
dufctu wędzonego ItBbr ekstraktu parą wodną i za>-
gęszczaniu otrzymanego produktu. Następnie desty¬
lat ekstrahuje dodatkowo niskowrzącyim rozpusz¬
czalnikiem, eketaakt przesącz* i oddestylowujie; roz?
pusżczalnikiem*

W wielu przypadikach okazało^ ajęcelowe między
wędzeniem produktu i jego ekstrakcją lub desty¬
lacją., ł waoL„ wodną, włączyć,,okres spoczynku.fer¬
mentacji. Dobre wyniki osiąga się przy fermentacji
w czasie dwóch do trzech dni w temperaturze po¬
kojowej. Fermentację można prowadzić również
w temperafturze 100°C i-Wv ta^ R^&ypadku w^ac-
cza czas dwóch do trzech godzin, zwłaszcza 3 go¬
dzin. Tego rodzaju fermentacja powoduje zwiększe¬
nie zapachu i smaku wędzonki, wędzonych pro¬
duktów, które przy zastosowaniu zimnego dymu —
czyłEdyaroro> Uanpenafrmze otfetffe 19—40?G powstają
powoli. Przy stosowaniu cieplejszego dymu lub
przy wę<fecniii' na- porayklad; ryib, można mie stoso¬
wać' ferinerttacjh

Otrzymany w ten* sposób 'koncentrat' o zapachu
wędzonej szynki ma smaflfr i zapach świeżej- szynka,
itaKi jaM uzyskuje się przy wędzeniu mięsa' wiep¬
rzowego. Stosownie dfr zawartości' traBzczu* produk¬
tu i temperatiuy wędzenia, otrzymuje się ekstrakty
lufo* koncentraty o zapachu- świeżejj wędzoneji szynki,
wędzonki Iubv słoniny- ze skwarkami; Otrzymany
koncentrat różni1 się* od' czystego* skondensowanego
dymu specyficznym- smakiem wędzonego mięsa. Tego
rodzaju niuansów smakowych nie udało się- do¬
tychczas osiągnąć" przy pomocy żadnego koncentra¬
tu dymu, . '

Ponieważ wędzenie w pierwszej fazie stanowi
absorpcję^ korzystne jest zwiększenie powierzchni
wędzonego produktu przez rozdrobnienie. Wędzenie
takiel rozdrobnionej masy mięsnej przeprowadza
się korzystnie w burzliwym dymie, to jest w dy¬
mie wytwarzanym w znanych generatorach dymu
przy zastosowaniu wentylatorów. Stwierdzono nie¬
oczekiwanie, że uwędzoną i wyekstrahowaną, ma¬
sę mięsną można jeszcze raz uwędżić po wysusze¬
niu. Jednak w takim przypadku, przed ponowną
ekstrakcją, należy zastosować okres fermentacji.

Sposób według, wynalazku można przeprowadzić
w procesie ciągłym, tak że np. rozdrobnione
i wstępnie wysuszone odpady mięsne wędzi się w

4

pochyłym i obrotowym bębnfe w cri^gu; okn?eśfcmego>
czasu, odprowadza, poddaje ewentualnie fermenta¬
cji i następnie ekstrahuje w sposób* ciągły, Uwę-
dzoną i wyekstrahowaną masę mięsną, ewentual-

5 nie po odpędzeniu rozpuszczalnika zawraca się w
dhiegu zamkniętym do miejsca zasilania w bębnie
wędzarniczym. Jeżeli proces ciągły powtarza się raz
luib kilkakrotnie i stosuje w obiegu kołowym, mię¬
dzy każdym następnym etapem wędzenia należy

io zawsze 'zastosować fermentację. Fermentację pro¬
wadzi się korzystnie w strefiie włączonej za bęb¬
nem wędzarniczym, w której wędzony produkt
uwalniany jest od rymu., W procesie ciągłym oka¬
zało się szczególnie korzystne zastosowanie krót-

15 kotrwałej fermentacji w wysokiej temperaturze, na
przykfetd 3 godziny w- tempenaiSurze 100°€ w celu
skrócenia cyklu produkcyjnego.

Koncentrat zapachowy według wynalaizku jest
płynny i można go łatwo połączyć np. z sosami,

20 zupami, produktami mięsnymi luB rylbnyimi i se^
remi albo z innymi dowolnymi materiałami, luflt>
też zastosować powierzchniowo, zwłaszcza, że nie
naptepupe przy tym znaczniejsze; Bezcifińczenie aro¬
matycznego produktu, gdyż wydajność koncentratu

25 jest ihaicdiso duża i wynosi 1—6 g na 100 kg goto¬
wego produktu. Na przykład środki spożywcze
można, aromatyzowali koocentatenx bezpośrednio
lub też można stosować koncentrat w postaci roz¬
tworu lub zawiesiny, np. w wodzie, kwaśnej cie-

30 iczy itakiej jak ocet, w alkoholu, oleju jadalnym,
tłjUaacru^ zawiesinie olteju w wodzie i/lub innych
fizjologicznie nieszkodliwych rozpuszczalnikach. Po¬
wierzchniowe zastosowanie koncentratu na stałych
podkładach można przeprowadzić przez natryski-

36 wanie lub zanurzenie .produktu, który ma być aro¬
matyzowany.

Nowy koncentrat zapachowy Jest również nie^
szkodliwy dla środków spożywczych; gdyż jest wy¬
tworzony z wędzonych środków spożywczych; które

4ą są dopuszczone do spożycia. Jak" wiadomo przycwy*-
twarzaniu dymu. powstaje skłaxnriM rE&otwórcze;
które częściowo osadzają się; w* środkach spożywa
czych. Wyroby wędzone dawnym sposobem, zwiasz-
cza przy zastosowaniu torfu; wykazują zawartość

45 13 i*g 3;4^benzopirenu na kg* wędzonego- produktu.
iPrzy zastosowaniu fumatorów dających* dyinr już
oczyszczony np. przez przemywamie dymu zawair*-
tóść 3,4-lbenzopdrenu wynosi 0,2M);3 \ig nakg iwę^
dźonego produktu. Próby koiicentratu otrzymanego

5D sposobem. według wynalazku-przez ekstrahowanie
uwędzonego produktu chlorkiem metylenu, filtro¬
wanie ekstraktu r odparowanie rozpuszczalnika" wy¬
kazały, że stężenie 3-,4-benzopirenu w aromatyzo^
wanym produkcie końcowym wynosi tylko około

55 0,005* ppb. Jest to praktyczni^ znikoma ilość. Przy
wzbogaceniu koncentratu o zapachu wędzonej szyn¬
ki przez destylację parą wodną wędzonego produkr-
tu i ekstrakcję destylatu lub" też przez destylację
parą wodną ekstraktu rozpuszczalnika i następnie

60 ponowną ekstrakcję destylatu pary wodnej, osiąga
się, dodatkowe oczyszczenie. Otrzymany w ten spo¬
sób koncentrat zapachowy jest praktycznie całko¬
wicie pozbawiony [benzopirenu;

Korzystnie sposób według wynalazku polega na
65 wytwarzaniu koncentratu' zapachowego przez iwę--
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dzenie mięsa* ryto, odpadów mięsnych lub /rybnych
i ekstrahowanie rozpuszczalnikiem organicznym
dla otrzymania aromaitu mięsa lub ryłby oraz w
razie potrzeby filtrowanie, .polegają na tym, że
stosuje się niskowrzący rozpuszczalnik.

Przy stosowaniu chlorku metylenu uzyskuje się
szczególnie szybką ekstrakcję i sposób ten jest ko¬
rzystny pod względem technicznym, jeżeli produkt
końcowy nie zawiera zbyt diużo tłuszczu. Przy du¬
żej zawartości tłuszczu ekstrakt może być poddany
destylacji parą wodną i ponownie ekstrahowany.

Jeżeli ma być ekstrahowana niewielka ilość
tłuszczu wówczas korzystnie stosuje się niższe al-
kanole o 1—4 atomach węgla, przy czym gdy eks¬
trakt alkoholowy ma być stosowany bezpośrednio,
używa się etanolu. Oczywiście do ekstrahowania
destylatu pary wodnej nie można stosować alkoholi
o dużej, rozpuszczalności w wodzie, gdyż nie na¬
stąpiłoby rozdzielenie faz.

Rozpuszczalnik organiczny użyty do ekstrahowa¬
nia, korzystnie oddestylowuje się całkowicie. Przy
dodatkowej destylacji parą wodną, można tę des¬
tylacje, przecipowadzić PEzy odpowiedniej różnicy
temperatury wrzenia rozpuszczalnika organicznego
i wody tak, że najpierw odpędza się rozpuszczalnik
a następnie oddziela frakcję pary wodnej. Przy
odpędzaniu znacznej ilości aromatu wraz z orga¬
nicznym rozpuszczalnikiem, ten sam rozpuszczalndk
może być zastosowany do ponownej ekstrakcji des¬
tylatu pary wodnej w celu uniknięcia straty aro-
axiatu>

jpestylacja parą wodną: uwędzonego produktu
i: ekstrahowanie destylatu, pary wodnej, stosuje się
korzyistnie, gdy pożądane jest otrzymanie praktycz¬
nie pozbawionych tłuszczy i bardzo czystych kon¬
centratów. Jegeli ekstrakty zawierające tłuszcz ma¬
ją, być przerobione na koncentraty pozbawione
tłuszczu i; o dużej czystości, należy przeprowadzić
destylację parą (wodną rozpuszczalnika organicznego
i następnie ponowną ekstrakcję.

Dl* otrzymania koncentratu aromatu o wyraź¬
nym smaku wędzonej słoniny korzystne jest zasto¬
sowanie rementacji w czasie 2—4 dni w tempera¬
turze pokojowej lute 2-^1 godzin w temperaturze
około 100PC.

Przy technicznym przeprowadzaniu; sposobu we¬
dług wynalazku korzystna jest metoda ciągła, jak
wyżej opisano, przy czym produkt wprowadzony
do komory wędzarniczej powinien być lekko sypki
i nie zbijać się w grudki. Można to osiągnąć przez
odpowiednie suszenie.

Korzyści koncentratów zapachowych wytworzo¬
nych sposobem według wynalazku, w .porównaniu
z dotychczas stosowanymi produktami wędzonymi
polegają na ich stężeniu i łatwości stosowanda.
Koncentraty te można łatwo standaryzować w
$>ewnych granicach, odnośnie ich mocy, wydajności
i smaku. Zawierają one wszystkie składniki por
trzefbne <lo nadawanda zapachu, pozbawione są
hiateriałów balastowych, co pozwala nadać specy¬
ficzny smak aromatyczny produktowi, nie zmienia¬
jąc jego właściwej konsystencji.

Koncentraty zapachowe wytworzone sposobem
według wynalazku można łatwo wyprodukować w
istanie wolnym od bakterii i mogą one być włączo-

6

ne do produktów, które mogłyby ulec popsuciu przy
dodaniu na przykład wędzonej słoniny lub szynki,
Poza tym koncentraty można łatwo i dokładnie do¬
zować, co umożliwia racjonalny przebieg pracy,

5 przy dodawaniu do dowolnych produktów, na przy¬
kład środków spożywczych, w .przemyśle i gospo¬
darstwie domowym. Fakt, że przy stosowaniu kon¬
centratu o zapachu wędzonej szynki, unika się na¬
kładu pracy i czasu na wędzenie, uwarunkowanego
problemami technologicznymi, nie wymaga !bliższe-
go wyjaśnienia.

Niżej podane przykłady ilustrują przedmiot wy*
nalazku.

Przykład I. 10 kg rozdrobnionych skórek
słoniny wieprzowej wędzi się w dymie wytworzo¬
nym w znany sposób w urządzeniu do wytwarzania
dymu w temperaturze 70—80°C przy czym zawar¬
tość pary wodnej w dymie wynosi około. 20r-r30tyok

Po zakończeniu wędzenia produkt dzieli arię na
dwie równe części* które obrabia się według sposo^
bów a) i b).

a). Część a) ekstrahuje się dwukrotnie w znany
sposób eterem etylowym w ilości odpowiada*
jąeej trzykrotnej objętości, przez .pół godziny
w temperaturze 3&9C, poruszając energicznie.
Fazę organiczną oddziela się i filtrują zaś
rozpuszczalnik oddestyflowuje się ostrożnie od
pozostałego koncentajatu aromatycznego,

b). Część ib) poddaje się przez 60 minut destylacji
parą wodną. Destylat ekstrahuje się 400 ml
eteru etylowego przez trzykrotne wytrząsanie.
Fazy organiczne oczyszcza się i rozpuszczalnik
ostrożnie oddestylowuje.

Produkt otrzymany sposobem b) jest praktycznie
pozbawiony tłuszczu i pod względem zapachowym
dziesięciokrotnie bardziej stężony niż produkt
otayniany sposobem a)w Oba produkty mogą, ł?yć
rozcieńczone 50 000—500 0004crotr>ie i posiadają, na-
dal <Jobry zapach i smak, przypon^inaóący słoninę
ze skwarkami.

Przykład II. Postępuje się w sposób analo¬
giczny do opisanego w przykładzie ta, stosując każ¬
dorazowo etanol i chlorek metylenu. Otrzyimane
produkty są identyczne, jednak zawartość tłuszczu
w ekstrakcie otrzymanym z zastosowaniem etanolu
jest bardzo mała.

Z 15 g .produktu otrzymanego według sposobu
a) wytwarza, się do 200 kg świeżej masy kiszki
pasztetowej i otrzymuje kiełbasę o smaku wędzo¬
nej pasztetówki.

Można również 1,5 kg koncentratu zapachowego,
wytworzonego według sposobu a) zmieszać z 50 kg
ugotowanych otrąjb żytnich dla uzyskania masy odh
powiedniej do uformowania placków. Placki te
o smaku i zapachu skwarek można stosować jako
karmę dla psów. Do placków tych możną oczy¬
wiście wprowad2ać odpowiednie składniki mineral¬
ne i witaminy.

Natomiast produkt wytworzony według sposobu
b) użyty w ilości 10—100 ppm w odpowiednim roz¬
tworze wodnym, korzystnie w niskowrzącym roz¬
puszczalniku, do skropienia skóry nadaje skórze
typowy zapach juchtu.

Przykład II b). Postępując w sposób analo¬
giczny do opisanego w przykładzie I b) destylat
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pary wodnej ekstrahuje się eterem naftowym w
trzykrotnej ilości objętościowej (punkt wrzenia
50—709Q, octanem oraz ewentualnie chlorkiem
metylenu, przy czym otrzymuje isię produkty prak¬
tycznie identyczne jak w przykładzie I to). 5

Przykład III. Ekstrakty otrzymane sposobem
według przykładu I a) i I b). po odparowaniu roz¬
puszczalnika organicznego pod obniżonym lOiśnie-
niem za pomocą pompki wodnej poddaje się dodat¬
kowo destylacji z parą wodną przez godzinę. Przy 10
pierwszej .próbie destylat pary wodnej wytrząsano
trzykrotnie w 300 ml eteru etylowego, przy dru¬
giej próbie w 500 ml chlorku metylenu i przy trze¬
ciej lpróbie w 500 ml eteru naftowego (temperatura
wrzenia 50—70°C). Po ostrożnym odparowaniu roz- 15
puszczałnika pod tak obniżonym ciśnieniem, aby
temperatura pary nie przekraczała 50°C, otrzymuje
się wydajne koncentraty o dużej czystości, prak¬
tycznie pozbawione tłuszczu i benzopirenu, które
mogą być rozcieńczane 500 000-krotnie. 20

Przykład IV. 10 kg uszu świńskich wędzi się
w dymie w temperaturze 30—40°C. Uwędzony pro¬
dukt pozostawia się do sfermentowania w tempe¬
raturze pokojowej przez trzy dni, a następnie po¬
stępując w sposób analogiczny do opisanego^ w 25
przykładach I a) i I b), prowadzi ekstrakcję po¬
dwójną ilością chlorku metylenu według zasady
Soxhłeta. Oba ekstrakty posiadają ten sam zapach,
który po rozcieńczeniu sposobem opisanym w przy¬
kładzie I mają smak i zapach dobrze uwędzonego 30
boczku.

5 \g ekstraktu, wytworzonego według sposobu a),
wprowadzonego do 100 kig zupy grochowej nadaje
tej zupie zapach i ismak zupy gotowanej na szynce.

Przykład V. 3,5 kg produktu odpadów mięs- 35
nych, składających się przeważnie ze skrawków
mięsnych z brzucha, wędzi się w zimnym dymie
o temperatuirze 10—15°C. Po trzygodzinnej fermen¬
tacji w temperaturze 100°C uwędzony produkt ob¬
rabia się jak w przykładzie I a) i I b), przy czym 40
za każdym razem- ido ekstrakcji stosuje się 7 kg
chlorku metylenu. Czas ekstrakcji wynosi około
3 godzin. Obydwa ekstrakty po rozcieńczeniu dają
bardzo dobry aromat wędzonej szynki.

Przykład VI. 5,5 kg odpadów mięsnych, skła- 45
dających się głównie ze skórek słoniny, wędzi się
w dymie wytworzonym przez przegrzanie pary
wodnej wiórami drewna. Uwędzony produkt dzieli
się na dwie części i obrabia jak opisano w przy¬
kładzie I a) lub II a), przy czym do ekstrakcji we- 50
dług zasady Soxhleta, jako środek ekstrahujący
stosuje się przy metodzie a) 10 kg izopropanolu, zaś
przy metodzie b) 5 kig 1,2-dwuchloroetylenu. Kon¬
centrat otrzymany według metod a) i b) ma smak
podobny do simaku skwarek. 55

Przykład VII. Po 5,0 ikg pozostałości otrzy¬
manej przy obrabianiu według przykładów IV a)
lub IV b) po ekstrahowaniu lub po destylacji parą
wodną, suszy się, a następnie wędzi ponownie w
temperaturze 30—40°C. Po ukończonym wędzeniu 60

łam: 4, wiersz 13
jest: uwalniany jest od rymu. W
powinno być: uwalniany jest od

lam: 5, wiersz 43
jest: sowanie rementacji w czasii
powinno być: sowanie fermentac
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pozostawia się produkt do fermentacji przez 8 dni
w temperaturze otoczenia tj. w temperaturze 16—
18°C. Następnie z każdą 5 kilogramową porcją po¬
stępuje się w sposób analogiczny do opisanego w
przykładzie I a) lub I b), przy czym każdorazowo
do ekstrakcji stosuje się chlorek metylenu. Otrzy¬
mane w ten sposób koneentraty mają zapach
i smak wędzonego boczku.

Roztworem 7,5 g produktu, wytworzonego we¬
dług sposobu a) w 1 litrze chlorku metylenu, zwil¬
ża się 50 kg zatrutej pszenicy, stosowanej do zwal¬
czania szkodników i po wymieszaniu pozostawia do
odparowania rozpuszczalnika. Otrzymuje się trutikę
o smaku smalcu, którą myszy i szczury zżerają
chętniej niż trutkę nie zaprawioną.

Przykład VIII. Postępuje się w sposób ana¬
logiczny do opisanego w przykładzie IV stosując
10 kg odpadów rybnych, przy iczym nie stosuje się
jednak fermentacji. Postępując według metody a)
i b) otrzymuje się koncentrat o wyraźnym zapachu
i smaku ryby wędzonej.

3 g produktu otrzymanego według sposobu b)
koncentratu wprowadza się do zatrutej pszenicy w
sposób opisany w przykładzie VI, uzyskując trutki
dla szczurów i 'myszy o równie odpowiednich włas¬
nościach smakowo-zapachowych.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób wytwarzania koncentratu aromatycz¬
nego, znamienny tym, że 'mięso, ryby, produkty od¬
padowe mięsne, produkty odpadowe rybne, przero¬
by mięsne lub przeroby rybne wędzi się po czym
albo ekstrahuje rozpuszczalnikiem organicznym,
który następnie odfiltrowuje się albo wymienione
powyżej produkty 'destyluje się z parą wodną i eks¬
trahuje rozpuszczalnikiem organicznym dla uzyska¬
nia koncentratu zapachu wędzonego mięsa lub wę¬
dzonej ryby.

2. Sposób według wynalazku według zastrz. 1,
znamienny tym, że ekstrakt aromatu po odpędze¬
niu rozpuszczalnika ewentualnie poddaje się desty¬
lacji z parą wodną, po czyni destylat ekstrahuje się
ponownie rozpuszczalnikiem organicznym.

3. Sposób według zastrz. 1—2, znamienny tym, że
między wędzeniem produktu i jego ekstrakcją lub
destylacją parą wodną stasuje się fermentację.

4. Sposób według zastrz. 1—3, znamienny tym,
że produkt po ekstrakcji lub destylacji parą wodną
i po odpędzeniu rozpuszczalnika lub po wysusze¬
niu poddaje się ponownemu wędzeniu.

5. Sposób według zastrz. 1—4, znamienny tym,
że do ekstrahowania stosuje się rozpuszczalnik or¬
ganiczny o temperaturze wrzenia poniżej 100°C,
korzystnie poniżej 60^C.

6. Sposób według zastrz. 5, znamienny tym, że
jako rozpuszczalnik stosuje się niskowrzące chlo¬
rowcowane węglowodory lub niższe alkohole o 1—
4 atomach węgla, same lulb w mieszaninie.

Errata

procesie ciągłym oka-
dymu. W procesie ciągłym oka-

e 2—4 dni w tempera-
ji w czasie 2—4 dni w tempera-
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