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Sposob wytwarzania koncentratéw aromatycznych
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Przedmiotern wynalazku jest sposéb wytwarzania
koncentratéw aromatycznych, o zapachu i smaku
wedzonej stoniny i wedzonej szynki. Tego rodzaju
koncentraty nadaja sie ma przyklad do aromatyzo-
wania $rodkéw spozywcezych, paszy dla zwierzat,
$rodkéw do zwalczania szZkodnikéw oraz 'do innych
celow, ma przyklad jako substancje zapachowe.

Konserwowanie wyrobéw miesnych przez wedze-
mie jest jednym z najstamszych sposobéw. Wedze-
nie spelnia jednocze$nie inne zadania, takie jak
utrwalanie, barwienie i nadawanie smaku. Przy
dzisiejszym istanie techmiki konserwowanie wyro-
béw miesnych ma podrzedne znaczenie w poréwna-
niu z mnadawaniem smaku, igdyz wedzi sie réwmiez
i inne $rodki spozywicze ma przyklad ser.

Dodawanie do potraw wedzonych wyrobéw mies-
nych, zwlaszcza wedzonej stoniny i szynki nadaje
im specyficzny smak, cieszgcy sie duzym powodze-
mniem u konsumentéw. Taki smak mozna bylo do-
tychcezas uzyskaé tylko przez dodanie wedzonych
produktéw miesnych, gdyz ma rynku nie bylo na-
turalnego koncentratu zapachowego. Wynalazek ma
na celu usuniecie tej miedogodnosci.

Sposéb wytwarzania koncentratu aromatycznego
wedlug wynalazku polega ma tym, ze mieso, ryby,
produkty odpadowe miesne lub przetwory rybne
wedzi sig, po czym albo ekstrahuje rozpuszczalni-
kiem organicznym, ktéry mnastepnie odfiltrowuje sie
albo wymienione powyzej produkty destyluje sie
z parg wodng i ekstrahuje rozpuszczalnikiem orga-
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2
nicznym dla uzyskania zapachu wedzonego miesa
lub wedzonej ryby. ‘

Ekstrakt aromatu po odpedzeniu rozpuszczalnika
ewentualnie poddaje sie destylacji z parg wodng
i otrzymany destylat ponownie ekstrahuje sie roz-
puszczalnikiem organicznym.

W sposobie wedtug wynalazku miedzy wedzeniem
produktu i jego ekstrakcjg lub destylacjg parg wod-
na korzystnie stosuje sie fermentacje.

Po ekstrakeji lub destylacji para wodna i odpe-
dzeniu rozpuszczalnika lub po wysuszeniu produkt
mozna poddaé¢ ponowmie wedzeniu.

Do ekstrahowania korzystnie stosuje sie rozpusz-
czalnik ornganiczny o temperaturze wrzenia ponizej
100°, zwlaszcza ponizej 60°C, taki jak niskowrzagcy
weglowodér chlorowcowany lub mnizszy alkohol
o 1—4 atomach wegla albo mieszanine wymienio-
nych rozpuszczalnikéow.

Znane jest wedzenie wyrobdéw miesnych i innych
Srodk6w spozywczych. Rozréznia sig przy tym licz-
ne sposoby, dajgce ten sam wynik, na przyklad
wedzenie przez dluzszy czas 'w umiarkowanie poru-
szanej mieszaninie dymu i powietrza (tak zwane
zimne wedzenie w dymie torfowym) lub wedzenie
szynki albo kielbasy suchej w ciggu okolo trzech
tygodni.

Przy przemyslowym szybkim wedzeniu stosuje
sie stezony dym o temperaturze 12—80°C, przez
okres Krotszy miz osiem dni. Wedlug innej metody
stosuje sie dym wytworzony przy pomocy prze- '
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grzanej pary wodnej i w ten spos6b réwmiez prze-
prowadza sie szybkie wedzenie. Do wedzenia sto-
suje si¢ korzystnie drewna dgbowe, bukowe, hiko-
rowe oraz inne rodzaje drewma, mozliwie z dodat-
kiemu; zié! aromatycznych. Drewno o zawartosci
wilgoci 5—30%, tli sie z nadmiarem tlenu atmos-
ferycznego, albo bezpoérednio, albo tez w zakladach
przemyslowych. Metoda wedzenia jest rzecza nie-
istotng dla przedmiotu wynalazku i mozna stosowaé
kazdy spos6b wedzenia.

Stwiendizono, 7e aromat produktéw: wedzomych,
zwlaszcza szynki i sloniny wedzonej mozna. wytwa-
rzaé jako ekstrakt i zatezaé jezeli produkt uwedzo-
ny przy zastosowaniu jednego z wyzej wymienio-
nych lub innego sposobu, ekstrahuje sie nisko
wrzacym rozpuszczalnikiem i ewentualnie - usuwa:
rozpuszczalnik przez destylacje. Stwierdzono poza

tym, Ze mozna otrzymaé aromat: wedzonej szymiki

jako destylat pary wodnej przez traktowanie pro-
duknrwemmegommmuparawodnq1zah
geszczaniu otrzymanego produktu. Nastepmie desty-
lat ekstrahuje dodatkowo niskowrzacym rozpusz-
czalnikiem, elstzakt:przesaczaci oddestylowuje: roe-
puszczalnikiem..

W wielu przypadkach okazalo, sig celowe miedzy
wedzeniem produktu i jego ekstrakcjg lub desty-
lacja.. 2. para. wodna. wlaszyé_akres spoczynlou fer-
mentacji. Dobre wyniki osigga si¢ przy fermentacji
w czasie dwéch do trzech dni w temperaturze po-
kojowej. Fermentacje mozna prowadzi¢ réwniez

w temperaturze 100°C. i. w. tym pezypadku, wystar-.

cza czas dwéch do trzech godzin, zwlaszcza 3 go-
dzin. Tego rodzaju fermentacja powoduje zwigksze-
nie zapachu i smaku wedzonki, wedzonych pro-
duktéw, ktére przy zastosowaniu zimnego dymu —
ayandynu'whnpcmtmm okeld 16—40°C powstajg
powoli. Przy stosowaniu cieplejszega: dyrou lub
przy wedveniu na: przyklad ‘ryb; ryoine mie stoso-
wadé: ferunentacji

Otrzymmny w* terr sposéh koncentrat: o- zapachu
wedzonej szynki ma smalt i zapach swiezej szymndki,
takl jaitt  uzysituje sie przy weddeniu - miesa: wiep-
rzowego. Stosownie do' zawartoéct thszezy produk-
tu i temperatury wedzemia, otrzymuje sie ekstrakty
Iuly koncentraty’ o zapachu Swiezej: wedzonej: szywki,
wedzonki® Jub stoniny: ze skwarkami: Otrzymsamy
koncentrat réini- sie' od' czystego skondensowanego
dymu speeyficznym- smrakiemn-wedzomego miesa. Tego
rodzaju niumnséw smakowych mie udalo sie- do-
tychczas osiggnaé przy pomocy zadnego: koncentra-
tu dymu. |

Ponmiewaz  wedzenie w pierwszej fazie stanowi
absorpcje, korzystne jest zwiekszenie powierzehmi
wegdzomego produktu przez roadrobnienie. Wedzenie
takiej rozdrobnionej masy migsnej przeprowadza
sie Korzystnie w burzliwym dymie, to jest w dy-
mie wytwarzanym w znanych generatorach dymu
przy zastosowaniu wentylatoréw. Stwiendzono nie-
oczekiwanie, Ze uwedzong i wyekstrahowang. ma-
s¢ miesng mozha jeszcze raz uwedzié po wysusze-
niu, Jednak w takim przypadku przed ponowng
ekstrakecjg, nalezy zastosowaé okres fermentacji.

Sposéb wedlug, wynalazku mozna przeprowadzié
w procesie cigglym, tak Ze mnp.  rozdrobnione
i wstepnie wysuszone odpady miesne wedzi sie w
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pochylym i obrotowym bebnie: w -aiggu. okweélonega: .

czasu, odprowadza, poddaje ewentualnjie fermenta-
cji. i mastepnie ekstrahuje w sposdb ciggly. Uwe-
dzong i wyekstrahowang mase miesng, ewentual--
nie po odpedzeniu rozpuszczalnika zawraca sie w
ohiegu zamknietym dn miejsca zasilania w bebnie
wedzarniczym. Jezeli proces ciggly pewtarza sie raz
lub kilkakrotnie i stosuje w obiegu kolewym, mie-
dzy kazdym mnasteprrym etapemn wedzenia: nalezy
zawsze zastosowaé fermentacj¢. Fermentacje pro-
wadzi sie korzystmie w strefie wlaczonej za beb-
nem wedzarniczym, w ktérej wedzony produkt
uwalniany jest od rymu. W procesie  cigglym oka-
zalo sie szczegblnie korzysine zastosowsmnie krét-
kotrwalej fermentacji w wysakiej temperaturze, na
przykiad 3 godziny w tempematurze 100°C w celu
skrécenia cyklu produkcyjnego.

Koncentrat zapachowy - wedlug wynalazku jest
plynny i mozna go latwo polaczyé np. z sosami,
zupami, produktami miesnymi lub rybnymi i se-
remy; albe z innymi. dewolnymi materialami, lub
tez zastosowaé powierzchniowo, zwlaszcza, Ze mie
nastepuje - przy tymn znaczniejsze: rozeistficzenie aro-
matyezmego produktu, gdyz wydajno§é koncentratu
jest: bandgp duza i wymosi 1—6 g ma 100 kg goto-
wego produktu. Na przyklad <$rodki spozywcze
mozna. avomatyzowaé, kancenfratem bezpoérednio
lub tez mozna stosowaé konoentrat w postaci roz-
tworu lub zawiesiny, np. w wodzie, kwasnej cie-
czy takiej jak ocet, w alkoholu, oleju jadalnym,
tlusseny, zaswiesinie oleju; w wodzie i/lub innych
fizjologicznie mieszkodliwych rozpuszczalnikach. Po-
wierzchniowe zastosowanie koncentratu ma stalych
podkiadach mozna przeprowadzi¢ przez mnatryski-
wanie lub zanurzenie .p\rodfukttu, Kktéry ma byé aro-
matyzowany.

Nowy koncentrat zapachowy jest réwniez- nie-

szkodliwy' dla s$rodkéw spozywczych; gdyz:jest wy=-

tworzony z wedzonych $rodk6w spozywczych, ktore
sg dopuszczome'do spozycia. Jak wiadomo przy: wy=-
twarzaniu dymu. powstajy skltwdmiki' rekotwéreze,
ktére czeSciowo osadzajg sle w' sSrodkaelr spozywe
czych. Wyroby wedzone dawmym sposobern; zwiasz-
cza przy zastosowaniu torfu wykazujg zawarto$é
13 'pg 3,4-benzopirenu na kg wedzonego produktu.
Przy zastosowaniu fumatoré6w' dajgcych- dym' juz
oczZyszczony Np. przez przemywarnie dymu zawars
to§é 3,4-benzopirenu wynosl 0,220;3 pg na kg we-
dzonego produktu. Préby koncemtratu otrzymanego
sposobem  wediug' wynalazku przez: eltstrahowanie
uwedzonego produktu chlorkiem metylemru, filtro-

© wanie ekstraktu i odparowanie rozpuszczalhika wy=
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kazaly, ze stezenie 3,4-bemzopirenu w- aromatyzo-
wanym produkcie koficowym ‘wynosi tylko okolo
0,005 ppb. Jest to praktycznie znikoma ilo§é. Przy
wzbogaceniu koncentratu o zapachu wedzonej szyn-
ki przez destylacje parg wodng wedzonego produk-
tu i ekstrakcje destylatu lub- tez przez- destylacje
para wodng ekstraktu rozpuszczalnika i mastepnie
ponowng ekstrakcje destylatu pary wodnej, osigga
sig, dodatkowe oczyszczenie, Otrzymayy w ten spo-
s6b koncentrat zapachowy jest' praktycznie caltko-
wicie pozbawiony benzopirenu: ’

Korzystnie sposéb wedtug wynalazku pelega ma
wytwarzaniu koncentratu: zapachowego przez we-
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dzenie miesa, ryb, odpadéw miesnych lub rybnych
i ekstrahowanie rozpusgczalnikiem onganicznym
dla otrzymania aromatu miesa lub ryby oraz w
razie potrzeby filtrowanie, polegaja na tym, ze
stosuje sie niskowrzacy rozpuszczalnik.

Przy stosowaniu chlorku metylenu uzyskuje sie
szczegblnie szybkg ekstrakcje i sposéb ten jest ko-
rzystny pod wzgledem techmicznym, jezeli produkt
koricowy nie zawiera zbyt duzo tluszczu. Przy du-
%ej zawartosci ttuszczu ekstrakt moze by¢é poddany
destylacji parg wodng i ponownie ekstrahowany.

Jezeli ma byé ekstrahowana niewielka ilo§é
ttuszezu wowezas korzystnie stosuje sie nizsze al-
kanole o 1—4 atomach wegla, przy czym gdy eks-
trakt alkoholowy ma byé stosowany bezposrednio,
uzywa sie etanolu. Oczywiécie do ekstrahowania
destylatu pary wodnej nie mozna stosowaé¢ alkoholi
o duzgj, rozpuszczalnodei w wodzie, gdyz nie na-
stapileby rozdzielenie faz.

Rozpuszczalnik organiczny uzyty do ekstrahowa-
nia, korzystnie oddestylowuje si¢ calkowicie. Przy
dodatkowe]j -destylacji para wodng, mozna te des-
tylacie przeqmwadzxé przy odpowiedniej réznicy
temperatury ‘wrzenia rozpuszczalmka organicznego
i wody tak, e najpierw odpedza si¢ rozpuszczalnik
a nastepnie oddziela frakcje pary wodnej. Przy
odpedzaniu znacznej ilosci aromatu wraz z orga-
nicznym rozpuszczalnikiem, ten sam rozpuszczalnik
moze byé zastosowany do ponownej ekstrakcji des-
tylatu pary wod:neJ w celu unikniecia straty aro-
matu,

Destylacja para wodng uwedmnago produktu
i, ekstrahowanie. destylatu. pary wodnej, stosuje sie
korzystnie, gdy pozadane jest ofrzymanie praktycz-
nie pozbawionych. tluszczu i bardzo czystych kon-
centratéw. Jegeli ekstrakty zawierajace tluszcz ma-
ja, byé praercbione na koncemtraty pozbawione
tluszozu i o duzej czystoéci, malezy przeprowadzié
destylacjg parg wodng rozpuszczalnika organjcznego
i nastepnie ponowng ekstrakcje.
 Dla, otrzymapja koncenfratu aromatu o wyrai-
nym smaku wedzonej sloniny korzystne jest zasto-
sowanie rementacji w czasie 2—4 dni w tempera-
turze. pokeojowej lub 2—4.godzin w temperaturze
okola 100°C.

Przy techmiczmym. przepprowadzaniw sposobu we-
dtug wymalazku korzystna jest metoda ciagla, jak
wyZej opisamo, przy czym produkt wprowadzony
do komory wedzarniczej powinien byé lekko sypki
i nie zbijaé sie w grudki. Mozna to osiggnaé przez
odpowiednie suszenie.

Korzyéci komcentratéw zapachowych wytworzo-
niych sposobem wedlug wymnalazku, w porwnaniu
7 dotychcezas stosowanymi produktami wedzonymi
polegaja ha ich stezeniu i latwoéci stosowania.
Koncentraty te mogma latwo standaryzowaé w
pewnych gramicach, odnosnie ich mocy, wydajnosci
i smaku. Zawierajy one wszystkie skladniki po-
trzebne do mnadawania zapachu, pozbawione sg
materialéw balastowych, co pogwala madaé specy-
ficzny smak aromatyczny produktowi, mie zmienia-
jac jego wlasciwej konsystencji.

Koncentraty zapachowe wytworzone sposobem
wedlug wynalazku mozna latwo wyprodukowaé w
stanie wolnym od bakterii i moga one byé wlgczo-
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ne do produktéw, ktére moglyby ulec popsuciu przy
dodaniu na przyklad wedzonej stoniny lub szynki,
Poza tym koncentraty mozna latwo i dokladnie do-
zowaé, co umozliwia racjonalny przebieg pracy,
przy dodawaniu do dowolnych produktéw, na przy-
klad Srodkéw spozywcezych, w przemySéle i gospo-
darstwie domowym. Fakt, ze przy stosowaniu kon-
centratu o zapachu wedzonej szynki, unika sie ma-
ktadu pracy i czasu na wedzenie, uwarunkowanego
problemami technologicznymi, nie. wymaga blizsze-
go wyjasnienia.

Nizej podane przyklady ilustrujg przedmiot wy-
nalazku.

Przyklad I. 10 kg rozdrobnionych skoérek
sloniny wieprzowej wedzi sie w dymie wytworzo-
nym w znany sposGb w urzadzeniu do wytwarzania '
dymu w temperaturze 70—80°C przy czym zawar-
toéé pary wodnej. w dymie wynosi okolo., 20—30%.

Po zakonczeniu wedzenia produkt dzieli sie na
dwie réwne czeéci, ktére obrabia sig¢ wedlug sposo-
béw a) i b). ’

a). Czesé a) ekstrahuje sig dwukrotnie w- znany
sposéb eterem etylowym w iloSci odpowiada-
jacej treykrotnej objetosci, przez pél godziny
W termperaturze 35°C, poruszajgc energicznie.
Faze organiczng oddziela sie i filtruje, zaf
rozpuszezalnik oddestylowuje sig ostroimie od
pozostalego koncentnatu aromatycznego.

b). Czeé¢ b) poddaje sie przez 60 minut destylacji
parg wodng. Destylat ekstrahuje si¢ 400 ml
eteru etylowego przez trzykrotne wytrzgsamie.
Fazy onganicgne oczyszcza sie i rozpuszczalnik
ostroznie oddestylowuje.

Produkt otrzymany sposobern b) jest praktycznie
pozbawiony tluszczu i pod wzgledem zapachowym
dziesieciokrotnie bardziej stekomy mniz produlkt
otrzymany sposobemn a). Oba produkty mogs byé
rozeiericzone 50.000—500000-krotnie i posiadaja mna-
dal «dobry zapach i smak, preypomminajecy slonine
ze skwarkamj.

Przyklad II. Postepuje sie 'w sposéb analo-
giczny do opisanego w przykladzie Ia, stosujge kag-
dorazowo etanol i chlorek metylenu. Otrzymane
produkty sg identyczne, jednak zawartodé thuszceru
w ekstrakcie otrzynumym z zastosowaniem etalndlu
jest bardze mala.

Z 15 g produktu otrzymanego wedlug sposobu

‘a) wytwarza, sig- do 100 kg swiezej masy kiszki

pasztetowej i ofrzymuje kiexbase o smaku wedzo-
nej pasztetéwki.

Mozna réwniez 1,5 kg konomtrqtu zapachowego,
wytworzonego wediug sposobu a) zmieszaé z 50 kg
ugotowanych otrab Zyinich dla uzyskania masy od-
powiedniej do ufonmowania plackéw. Placki te
o smaku i zapachu skwarek mozna stesowaé jako
karme dla pséw. Do plackéw tych. moina oczy- -
wiScie wprowadzaé odpowiednie skiadniki mineral-
ne i witaminy.

Natomiast produkt wytworzony wedlug sposobu
b) uzyty w iloéci 10—100 ppm w odpowiednim roz-
tworze wodnym, korzystnie w mniskowrzgcym roz-
puszczalniku, do skropienia skéry mnadaje skoérze
typowy zapach juchtu.

Przyklad II b). Postepujgc w sposéb analo-
giczny do opisanego w przykladzie I b) destylat
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pary wodnej ekstrahuje sie eterem naftowym w
drzykrotnej ilosci objetoSciowej (punkt wrzenia
50—70°C), octanem oraz ewentualnie chlorkiem
metylenu, przy czym otrzymuje sie produkty prak-
tycznie identyczne jak w przykladzie I b).

Przyktad III. Ekstrakty otrzymane sposobem
wedlug przyktadu I a) i I b). po odparowaniu roz-
puszczalnika organicznego pod obnizonym cisnie-
niem za pomoca pompki wodnej poddaje sie¢ dodat-
kowo destylacji z parg wodng przez godzing. Przy
pierwszej probie destylat pary wodnej wytrzasand
trzykrotnie w 300 ml eteru etylowego, przy dru-
giej prébie w 500 ml chlorku metylenu i przy trze-
ciej probie w 500 ml eteru maftowego (temperatura
wrzenia 50—70°C). Po ostroznym odparowaniu roz-
puszczalnika pod tak obnizonym ciSnieniem, aby
temperatura pary nie przekraczala 50°C, otrzymuje
sie wydajne koncentraty o duzej czystosci, prak-
tycznie pozbawione tluszczu i benzopirenu, ktére
moga byé rozcieficzane 500 000-krotmie.

Przyktad IV. 10 kg uszu $winskich wedzi si¢
w dymie w temperaturze 30—40°C. Uwedzony pro-
dukt pozostawia si¢ do sfermentowania w tempe-
raturze pokojowej przez trzy dni, a mnastepnie po-
stepujagc w spos6b analogiczny do opisanego W
przykitadach I a) i I b), prowadzi ekstrakcje po-
dwéjng iloscig chlorku metylenu wedlug zasady
Soxhleta. Oba ekstrakty posiadajg ten sam zapach,
ktéry po rozcienczeniu sposobem opisanym w przy-
kladzie I maja smak i zapach dobrze uwedzonego
boczku.

5 |g ekstraktu, wytworzonego wediug sposobu a),
wiprowadzonego do 100 kg zupy grochowej nadaje
tej zupie zapach i smak zupy gotowanej ma szynce.

Przyktad V. 3,5 kg produktu odpadéw mies-
nych, skladajacych sie przewazmie ze skrawkow
miesnych z brzucha, wedzi sie¢ w zimnym dymie
o temperaturze 10—15°C. Po trzygodzinnej fermen-
tacji 'w temperaturze 100°C uwedzony produkt ob-
rabia sie jak w przykladzie I a) i I b), przy czym
za kazdym razem do ekstrakcji stosuje sie 7 kg
chlorku metylenu. Czas ekstrakcji wynosi okolo
3 godzin. Obydwa ekstrakiy po rozcienczeniu daja
bardzo dobry aromat wedzonej szynki.

Przyktad VI. 55 kg odpadéw miesnych, skla-
dajacych sie gléwnie ze skoérek slomniny, wedzi sie
w dymie wytworzonym przez przegrzanie pary
wodnej wiérami drewna. Uwedzony produkt dzieli
sie. na dwie cze$ci i obrabia jak opisano w przy-
kladzie I a) lub II a), przy czym do ekstrakcji we-
diug zasady Soxhleta, jako Srodek ekstrahujgcy
stosuje sie przy metodzie a) 10 kg izopropanolu, zas
przy metodzie b) 5 kg 1,2-dwuchloroetylenu. Kon-
centrat otrzymany wedlug metod a) i b) ma smak
podobny do smaku skwarek.

Przyktad VII. Po 5,0 kg pozostaloSci otrzy-
manej przy obrabianiu wedlug przykladéw IV a)
lub IV b) po ekstrahowaniu lub po destylacji para
wodng, suszy sie, a mastepnie wedzi ponownie w
temperaturze 30—40°C. Po wmukonczonym wedzeniu
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pozostawia sie produkt do fermentacji przez 8 dni
w temperaturze otoczenia tj. w temperaturze 16—
18°C. Nastepnie z kazdg 5 kilogramowsg porcjg po-
stepuje sie w spos6éb analogiczny do opisanego w
przykladzie I a) lub I b), przy czym kazdorazowo
do ekstrakcji stosuje sie chlorek metylenu. Otrzy-
mane w ten sposéb koneentraty majg zapach
i smak wedzonego boczku.

Roztworem 7,5 g produktu, wytworzonego we-
diug sposobu a) w 1 litrze chlorku metylenu, zwil-
za sie 50 kg zatrutej pszenicy, stosowanej do zwal-
czania szkodnikéw i po wymieszaniu pozostawia do
odparowania rozpuszczalnika. Otrzymuje sie trutke
o smaku smalcu, ktéra myszy i szczury zzerajg
chetniej niz trutke nie zaprawiong.

Przyktad VIII. Postepuje sie w sposdb ana-
logiczny do opisanego w przykladzie IV stosujac
10 kg odpadéw rybnych, przy czym mie stosuje sie
jednak fermentacji. Postepujac wedlug metody a)
i b) otrzymuje sie koncentrat o wyraznym zapachu
i smaku ryby wedzonej.

3 g produktu otrzymanego wedlug sposobu b)
koncentratu wprowadza sie do zatrutej pszenicy w
sposéb opisany w przykladzie VI, mzyskujac trutki
dla szczuréw i myszy o réwnie odpowiednich witas-
nosciach smakowo-zapachowych.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania koncentratu aromatycz-
nego, znamienny tym, ze mieso, ryby, produkty od-
padowe miesne, produkty odpadowe rybne, przero-
by miesne lub przeroby rybne wedzi sie po czym
albo ekstrahuje rozpuszczalnikiem organicznym,
ktéry mastepnie odfiltrowuje sie albo wymienione
powyzej produkty destyluje sie z parg wodng i eks-
trahuje rozpuszczalnikiem onganicznym dla uzyska-
nia koncentratu zapachu wedzonego miesa lub we-
dzonej ryby.

2. Sposéb wedlug wynalazku wedlug zastrz. 1,
znamienny tym, ze ekstrakt aromatu po odpedze-
niu rozpuszczalnika ewentualnie poddaje sie desty-
lacji z parg wodna, po czym destylat ekstrahuje sie
ponownie rozpuszczalnikiem organicznym.

3. Spos6b wedlug zastrz. 1—2, znamienny tym, ze
miedzy wedzeniem produktu i jego ekstrakejg lub
destylacjg para wodng stosuje sie fermentacje.

4. Sposéb wedlug zastrz. 1—3, znamienny tym,
ze produkt po ekstrakcji lub destylacji parg wodng
i po odpedzeniu rozpuszczalnika lub po wysusze-
niu poddaje sie ponownemu wedzeniu.

5. Spos6éb wedlug izastrz. 1—4, znamienny tym,
ze do ekstrahowania stosuje sie rozpuszczalnik or-
ganiczny o temperaturze wrzenia ponizej 100°C,
korzystnie ponizej 60°C.

6. Sposdb wedlug zastrz. 5, znamienny tym, ze
jako rozpuszczalnik stosuje sie miskowrzgce chlo-
rowcowane weglowodory lub mizsze alkohole o 1—
4 atomach wegla, same lub w mieszaninie.

Errata

jest: uwalniany jest od rymu. W procesie ciaglym oka-
powinne byé: uwalniany jest od dymu. W procesie ciaglym oka-
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Jest: sowanie rementacji w czasie 2—4 dni w tempera-
powinno byé: sowanie fermentacji w czasie 2—4 dni w tempera-
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