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EKSTRAKCJA OLEJU Z WEDZONYCH SKOR tOSOSI®

Extraction of oil from the skin of the smoked salmon®

Stowa kluczowe: skory z tososi, olej rybny, ekstrakcja.

Tluszcz zawarty w skorach lososi to cenny naturalny olej
rybny. Jest on bogaty w n-3 wielonienasycone kwasy tusz-
czowe, dlatego tez skory z tososi stanowig dobry surowiec do
pozyskiwania z nich oleju. Celem przeprowadzonych badan
bylo sprawdzenie mozliwosci pozyskiwania oleju z wedzo-
nych skor lososi, w procesie ekstrakcji. Bezposrednio przed
ekstrakcjq skory poddano procesowi mizdrowania (usunieciu
podskornej tkanki miesno-tluszczoweyj).

WSTEP

Wraz ze wzrostem ilosci przetwarzanych tososi w Polsce,
gléwnie na produkty wedzone, zwigksza si¢ ilos¢ produk-
tow ubocznych z ich przetworstwa [1]. Z danych uzyskanych
z zakladow przetworczych wynika, ze udziat skér odseparo-
wanych mechanicznie z tososi wynosi okoto 5%, w stosunku
do masy ryb patroszonych z glowami.

Spehiajacy kryteria mikrobiologiczne stan skor odzyska-
nych z wedzonych tososi oraz obecno$¢ w nich duzych ilo-
$ci oleju zawierajacego niezbgdne wielonienasycone kwa-
sy thuszczowe n-3 (PUFA) uzasadniajg celowo$¢ bardziej ra-
cjonalnego wykorzystywania tych surowcow na cele zywno-
$ciowe niz dotychczasowego przetwarzania ich na produk-
ty paszowe.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych mozliwosci pozyskiwania oleju z wedzonych
skor lososi w procesie ekstrakcji.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem do badan byty skory z tososi hodowlanych,
stanowigce odpad z przetworstwa tych ryb na produkty kon-
sumpcyjne - wedzone filety bez skéry. Ryby o przecietnej
masie ok. 4 kg, po obrobce wstepnej poddane byty proce-
sowi wedzenia na zimno, w temperaturze nie przekraczaja-
cej 10 °C. Proby do badan pobrano z zaktadu zlokalizowane-
g0 na terenie wojewddztwa pomorskiego. Oznaczone partie
skor, do czasu wykonania prob laboratoryjnych, przechowy-
wano w stanie zamrozonym, w temperaturze -20 °C.

Postgpowanie technologiczne obejmowato:

1. Wstepne przygotowanie skor: mizdrowanie (oddzielanie
podskornej tkanki migsno-tluszczowej) oraz reczne roz-
drabnianie skor na paski o szerokosci 5 mm i dugosci
$redniej 25 mm.

Key words: salmon skins, fish oil, extracting method.

Fat contained in the skins of salmon is valuable fish oil. It is
rich in n-3 polyunsaturated fatty acids, therefore the skin of
the salmon is a good source of fish oil. The aim of the stu-
dy objective was to determine the possibility of using smo-
ked salmon skins subjected to the process of fleshing (remo-
val of subcutaneous meat and fat tissue) in the process of oil
extraction.

2. Ekstrakcje oleju: skory po oddzieleniu podskornej tkanki
migsno-thuszczowej zalano zimna, wodociagowa woda,
w stosunku 1:1. Cato§¢ mieszano mieszadlem elektrycz-
nym, w temperaturze pokojowej, w czasie 10 min.

3. Pozyskiwanie oleju w procesie wirowania: skory po pro-
cesie mieszania odsgczono na sicie, a nastgpnie poddano
odci$nigciu na siatce laboratoryjnej nr 82 w celu odzyska-
nia jak najwigkszej iloéci substancji ptynne;.

Uzyskang faze plynna podzielono na trzy partie:

Préba 1 — mieszaning przelano do rozdzielacza gruszkowe-
go 1 pozostawiono do samorzutnego rozdzielania
(temperatura 4 °C, czas sedymentacji 24 godz.);

Proba 2 — mieszaning bezposrednio po odsaczeniu poddano
procesowi wirowania;

Proba 3 — mieszaning przed wirowaniem ogrzewano w czasie
Smin. wlazniwodnej, mieszano,niecdoprowadzajac
do temperatury 50 °C. Nastgpnie probg schtodzono,
w warunkach pokojowych do temperatury 20 °C.

Probe 2 i 3 poddano wirowaniu w wirdwce laboratoryj-
nej, przy obrotach 6 tys./min w ciggu 10 minut, w tempera-
turze 15 °C . Dokonano ilosciowe;j i jakosciowej oceny roz-
dzielonych faz.

W przygotowanych probach skor tososiowych oznaczano
podstawowy sktad chemiczny: zawarto$¢ suchej masy — me-
todg wagowg [procedura MIR], zawartos¢ biatka [2], ogélng
zawarto$¢ thuszczu — metoda Soxleta [procedura MIR] oraz
zawarto$¢ popiotu — metodg wagowsg po mineralizacji prob-
ki [procedura MIR]. Do oznaczenia poszczegdlnych kwasow
thuszczowych zawartych w pozyskanym oleju rybnym zasto-
sowano technike¢ chromatografii gazowej z wykorzystaniem
detektora FID [procedura MIR]. Wszystkie oznaczenia wy-
konano w trzech powtdrzeniach.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Podstawowy sklad chemiczny skor z lososi

W tabeli 1 przedstawiono zakres zawartosci podstawo-
wych sktadnikéw chemicznych dla skor z przylegajaca tkan-
ka podskorna, uzyskanych w wyniku odskorzania wedzo-
nych filetow z tososi oraz dla skoér po oddzieleniu tkanki
podskornej. Podane warto$ci pochodza z analiz trzech, nie-
zaleznych préob (n=3).

Tabela 1. Zakres zawartosci podstawowych skladnikow
chemicznych w poszczegélnych rodzajach od-
padéw lososiowych (n=3)

Table 1. The range of the content of basic chemical com-
ponents in different types of salmon wastes

(n=3)
Sktadnik [%] A B
Sucha masa 67,90 £ 5,2 66,16 + 4,7
Azot og6iny 3,45+ 0,1 6,25 £0,7
Biatko ogdlne 21,56 +0,9 39,03+25
Ttuszcz 43,75+ 5,4 24,60+ 1,6
Popiot 480+04 7,23 £0,1

Objasnienia:

n — Zakres wartosci z trzech oddzielnych prob / n — Range of values
from three separate trials

A —Wedzone skory tososiowe z podskorng tkanka migsno-thuszczo-
wa / A — Skins of smoked salmon with subcutaneous meat and
adipose tissue

B — Wedzone skory tososiowe po usunieciu podskornej tkanki mie-
sno-thuszczowej / B — Skins of smoked salmon after removing
subcutaneous meat and adipose tissue

Zroédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Skory uzyskane z wedzonych filetow tososi charaktery-
zuja si¢ wysoka zawartoscig suchej masy na poziomie 62,57
—73,23% , a co za tym idzie nizszg tluszczu (38% - 49%)
i biatka (24% - 26,5%). W wyniku oddzielania ze skor we-
dzonych tkanki podskornej uzyskuje si¢ skory zawierajace
22% - 27% thuszczu oraz 36,5% - 41,5% bialka.

W przypadku wykorzystywania odpadowych skor z prze-
tworstwa tososi, zarowno surowych, jak i wedzonych, pozo-
stajacy w skorach thuszcz nalezatoby usung¢ w warunkach
zachowawczych, aby zapobiec denaturacji cieplnej biatek
kolagenowych, gdyz moga one stanowi¢ surowiec do pro-
dukcji zelatyny.

Ocena wybranych parametréw organoleptycznych
proby poddanej sedymentacji

W probie 1 poddanej 24 godzinnej sedymentacji uzy-
skano cztery fazy: tluszczowa (gesta, metna konsystencja),
thuszczowo-biatkowa (niejednolita, grudkowata konsysten-
cja), wodno-biatkowa (jednolita konsystencja), osad biatko-
wy (stata konsystencja).

W przypadku proby wydzielenia oleju z wedzonych skor
fososi w procesie ekstrakcji 1 24 godzinnej sedymentacji
uzyskany efekt nie byt zadowalajacy. Faza tluszczowa nie
ulegta catkowitemu rozdzieleniu tworzac dodatkowo faze

thuszczowo-biatkowa. Wydzielony olej charakteryzowat sie
duza metnoscia w stosunku do olejow uzyskanych po proce-
sie wirowania. Przeprowadzona proba wskazata na celowosé
procesu odwirowywania w celu uzyskania klarownego oleju.

Ocena wybranych parametréw organoleptycznych prob
poddanych wirowaniu

Przeprowadzone badania mozliwo$ci ekstrakcji woda
oleju zawartego w wedzonych skorach tososi po rgcznym
usuni¢ciu podskornej tkanki mig$niowo-ttuszczowej pozwo-
lity na dokonanie oceny paramentéw organoleptycznych ole-
juuzyskanego préb 2 i 3 poddanych wirowaniu oraz na okre-
$lenie wydajno$ci tego procesu. Uzyskane wyniki badan
przedstawiono w tabeli 2 i 3.

Tabela 2. Rozklad faz uzyskanych w procesie wirowania

Table 2. The decomposition of substances obtained
from the spin

Rozdzielone"fla;zizli;v[gliocesie wiro- Prébanr2 | Proba nr3
Faza ttuszczowa 48+0,1 51+0,1

Faza wodna 18,1+0,2 | 14,8+0,1

Faza biatkowa 1,4+0,1 3,3+0,1
Poniesione straty 0,7+0,1 1,8+0,2

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Tabela 3. Ocena organoleptyczna poszczegolnych faz
uzyskanych w procesie wirowania

Table 3. Organoleptic assessment of individual sub-
stances obtained from the spin

Uzyskane Préba nr 2 Préba nr 3
fazy
Faza konsystencja gesta, olej | konsystencja ptynna, od-

ttuszczowa | nieklarowny o barwie po-
maraniczowo-zottej; za-

powiednia dla thuszczu;
olej klarowny, bez wi-

pach rybny docznych zanieczyszczen;
barwa intensywna, poma-

ranczowo-zotta; zapach

charakterystyczny, we-

dzony;

Faza metna z widocznymi na | faza metna, na powierzch-

wodna powierzchni kuleczkami ni okoto 1 mm osadu
thuszczu; barwa kremo- | thuszczu; barwa kremowa

wa, lekko sinawa

Faza niesmarowna, lekko konsystencja mazista,

biatkowa | grudkowata; wyczuwalny | smarowna, lekko grudko-

wata; barwa szara z wi-
docznym biatym poty-
skiem

zapach ryby; barwa szara

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze
proces podgrzewania proby 2 bezposrednio przed wirowa-
niem nieznacznie wptynat na pozyskang ilo$¢ oleju rybnego
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z wedzonych skor tososi po usunigciu podskérnej tkanki
migéniowo-ttuszczowej. Rdznica w pozyskanej masie oleju
migdzy probg wirowang bezposrednio po odsaczeniu, a pod-
dang podgrzaniu wyniosta 0,3g, co w stosunku do pozyska-
nych warto$ci oleju podczas wirowania daje okoto 6%. Olej
odzyskany z proby ogrzewanej charakteryzowat si¢ bardziej
intensywng pomaranczowo-z6ita barwa, byt klarowny o cha-
rakterystycznym dla tego rodzaju produktow zapachu.

Sklad kwasowy olejow z wedzonych skér lososi po
usunieciu podskérnej tkanki migSniowo-tluszczowej

W oleju uzyskanym z proby 3 okre§lono zawarto$¢ kwa-
sow thuszczowych. Oznaczenie kwasow thuszczowych powto-
rzono po pi¢ciu miesigcach przechowywania produktu w wa-
runkach chlodniczych, w temperaturze okoto +4 °C, w szczel-
nie zamknietym szklanym pojemniku. W tabeli 4 przedsta-
wiono zawarto$ci gtéwnych grup kwaséw tluszczowych za-
wartych w oleju tososiowym uzyskanym z wedzonych skor
lososi bezposrednio po wyprodukowaniu i po 5 miesigcach
jego przechowywania w warunkach chlodniczych.

Sktad kwasow ttuszczowych w oleju zawartym w odpa-
dowych skorach z tososi wykazuje, ze moze on by¢ dobrym
zrodtem kwasow ttuszezowych z rodziny n-3 [4].

Tabela 4. ZawartoSci glownych grup kwasow tluszczo-
wych w oleju uzyskanym z proby 3

Table 4. Contents of major groups of fatty acids in fish
oils obtained from the attempt 3

Rodzaj kwasow | Olej ze skér Olej ze skér z wedzonych
ttuszczowych | z wedzonych tososi po 5 miesiacach

[%] fososi przechowywania
SFA 16,22 15,50
MUFA 46,21 45,29
PUFA 37,56 38,53
n-3 22,35 24,99
n-6 11,77 13,54
n-6/n-3 0,53 0,54
EPA+DHA 12,54 14,19
EPA 4,48 4,99
DHA 8,06 9,20
DPA 4,31 4,65

Objasnienia: / Explanatory notes:
EPA — kwas eikozapentaenowy / eicosapentaenoic acid
DHA — kwas dokozaheksaenowy / docosahexaenoic acid

DPA — kwas dokozapentaenowy / docosapentaenoic acid

Zrédlo: Badania wlasne
Source: The own study

Z zestawienia wynikow w tabeli 4 wynika, ze okres
przechowywania chtodniczego oleju uzyskanego z wedzo-
nych skor tososi bez podskornej tkanki migsniowo-thusz-
czowej nie spowodowal znaczacych zmian w sktadzie kwa-
sow ttuszczowych. Zauwazalny jest okoto 5% spadek sumy
kwaséw nasyconych SFA. W przypadku kwaséw jedno-
nienasyconych MUFA, spadek jest minimalny okoto 0,5%.
Natomiast w przypadku sumy kwaséw wielonienasyco-
nych, PUFA zauwazalny wzrost za poziomie 3,5%. Zwigk-
szenie wzglednego udzialu w oleju wielonienasyconych
kwasow tluszczowych mogto nastgpi¢ wskutek zestalenia
i wytragcenia si¢ z oleju frakcji triacylogliceroli nasyconych
kwasow tluszczowych, podczas przechowywania w warun-
kach chtodniczych w czasie pigciu miesigcy.

PODSUMOWANIE

Zastosowana w badaniach metoda ekstrakcji oleju z we-
dzonych skoér tososi po procesie mizdrowania wykazata naj-
wicgkszg efektywnos¢ w przypadku proby poddanej podgrza-
niu po procesie odsaczenia. Uzyskany w ten sposob olej cha-
rakteryzowatl si¢ odpowiednig konsystencja i zapachem dla
tego typu produktow, a jego barwa byla intensywna. Proba
ta jednak wyklucza jednoczesng mozliwos¢ wykorzystania
osadu bialkowego do wytwarzania rybnego kolagenu lub Ze-
latyny.

W celu kompleksowego wykorzystania wedzonych skor
z tososi po usunigciu podskornej tkanki migsno-ttuszczowej
thuszez musiatby by¢ usuwany innymi metodami [3] .
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