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(57) Способ получения белково-углеводного
мидийного концентрата включающий мой-
ку мидий удаление морской воды, заклю-
ченной между с т в о р к а м и м и д и й , их
измельчение, двухстадийный гидролиз, цен-
трифугирование и концентрирование, о т -
л и ч а ю щ и й с я тем, что на первой стадии
гидролиза вводят экстракт солода в количе-
стве 2,0-2,5% измельченной массы мидий и
гидролиз осуществляют в течение 40 минут,
на второй стадии в присутствии солода в
гидролизах вводят протосубтилин нейтраль-
ный Г20Х в количестве 0,1-0,15% измельчен-
ной массы мидий, процесс ведут еще 40
минут, а концентрирование осуществляют в
2 этапа, на первом концентрируют под ваку-
умом при температуре 70-75°С до 40-44%
содержания сухих веществ, на втором этапе
- при атмосферном давлении температуре
80-100°С в течение 20-30 мин.
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Изобретение относится к технологии
переработки культивируемых мидий и каса-
ется способа получения концентрата из
мидий лечебно-профилактического назна-
чения,

Известен кислотный способ гидролиза
мяса мидий с получением МИГИ-К [1] В
последнем, вследствие жестких условий
гидролиза (длительное, до 18-24 час, кипяче-

ние в 20% соляной кислоте) разрушаются
основные природные БАВ (биогликаны гли-
копротеины, гликонуклеопептиды, инсули-
ноподобные вещества и др), а получаемый
МИГИ-К имеет горько-соленый вкус с содер-
жанием поваренной соли 17-18%

Известен также способ кислотно-фер-
ментативного получения гидролизата из се-
голетков мидий [2]. Сущность способа
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состоит в гидролизе белков мяса мидий пеп-
сином, причем сырье требует предваритель-
но глубокого (до -ЗО°С) замораживания и
последующей разморозки. Недостатки спо-
соба -это необходимость замораживания и
размораживания сырья, что усложняет тех-
нологию, приводит к значительным потерям
(27-30%) белка и гликогена, делаеТт^хноло-
гию энергоемкой.

Известен также способ получения бел-
ково-углеводного концентрата мидийного с
использованием комплекса ферментов про-
теолитического и амилолитического дейст-
вия [3]. Недостатками способа является
необходимость использования остродефи-
цитного дорогостоящего фермента - о0азы,
значительный расход фермента, длитель-
ность процесса гидролиза сырья (4-5 час),
неустойчивость в процессе хранения, вслед-
ствие нестабильности микробиологических
показателей. Указанный способ и является
прототипом заявляемого.

Основные задачи изобретения состояли
в интенсификации процесса гидролиза
сырья, сокращении количества используе-
мых ферментов, изыскании заменителя
фермента оразы и получения концентрата
устойчивого в процессе хранения со ста-
бильными микробиологическими показате-
лями - билолана.

Поставленные задачи решаются следую-
щим образом: в способе получения белково-
углеводного концентрата, предусматриваю-
щем мойку мидий, удаление морской воды,
заключенной между створками моллюска,
их измельчение, двухстадийный гидролиз,
центрифугирование и концентрирование,
на первой стадии гидролиза в гидролизуе-
мую массу предварительно подкисленную
HCI до рН 5,1-5,5, вводят экстракт солода в
количестве 2,0-2,5% (в пересчете на сухой
солод) массы измельченных мидий и осуще-
ствляют гидролиз в течение 40 минут, на
второй стадии гидролиза в присутствии со-
лода в гидролизат вводят протосубтилин
нейтральный Г20Х в количестве 0,10-,0,15%
массы измельченных мидий, процесс также
ведут 40 мин, а после центрифугирования
проводят концентрирование гидролизата в
2 этапа: на 1 этапе концентрируют под ва-
куумом при температуре 70-75°С до 40,0-
44,0% содержания сухих веществ, на
втором этапе концентрируют при атмосфер-
ном давлении при температуре 80-100°С в
течение 20-30 мин до заданного (50-52%)
содержания СВ.

Благодаря изменению последователь-
ности введения амилолитического (амилаз
экстракта солода) и протеолитического (про-
тосубтилина) ферментов достигается интен-

сификация процесса гидролиза более чем
втрое, одновременно создаются условия
(благодаря действию протеаз экстракта со-
лода) для значительного (более чем в 3 раза)

5 сокращения дозировки другого фермента -
протосубтилина (Г20Х), а двухэтапное кон-
центрирование гидролизата обеспечивает
получение стабильно низких значений мик-
робиологических показателей и устойчи-

10 вость концентратов а процессе хранения
Существенными отличительными при-

знаками заявленного способа являются-
- использование в гидролизе животного

сырья (мидий) амилаз солода взамен фер-
15 мента оразы;

- изменение последовательности вве-
дения ферментов;

- меньшая длительность процесса гид-
ролиза;

20 - меньшая дозировка протосубтилина;
-двухэтапное концентрирование.
Способ осуществляется следующим об-

разом. Мидии после мойки и удаления мор-
ской воды, заключенной между створками,

25 измельчают, смешивают с водой, подверга-
ют частичной тепловой денатурации при
температуре 60-65°С в течение 30 мин, за-
тем охлаждают до температуры 58-59°С,
подкисляют соляной кислотой до рН 5,1-5,5,

30 вводят экстракт солода в количестве 2,0-
2,5% (в пересчете на сухой солод) к массе
измельченной мидии и ведут гидролиз в те-

-чение 40 мин.
Затем по истечению указанного време-

35 ни, на втором этапе, в гидролизуемую массу
в присутствии солода вводят протосубтилин
нейтральный Г2ОХ (ас 70-90 ед) в количестве
0,1-0,15% к массе измельченной мидии и
продолжают вести гидролиз еще в течение

40 40 мин. Полученный таким образом гидро-
лизат центрифугируют и концентрируют в 2
этапа; на 1-ом этапе осуществляют вакуум-
ное концентрирование при температуре 70-
75°С до 40-44% содержания СВ, на 2-ом

45 этапе концентрируют при атмосферном
давлении, температуре 80-100°С в течение
20-30 мин до заданного, 50,0-52,0%, содер-
жания СВ,

50 Существенность заявляемых режимов и
вводимых компонентов при изготовлении
концентратов обосновываются нижеприве-
денными примерами.

П р и м е р ы 1-4 В измельченную смесь
55 мидиис водой(1:1), предварительно прогре-

тую до температуры 65-70°С, охлажденную
до температуры 58-59°С и подключенную
НСІ до рН 5,1-5,5, вводят экстракт солода в
количестве 1,0-2,0 - 2,5-3,5% (здесь и далее
во всех примерах ~ в пересчете на сухой



солод) массы измельченных мидий и ведут
гидролиз в течение 40 мин (1 этап).

Данные по выходу углеводов с гидроли-
затом приведены в табл. 1 (I этап гидролиза).

Из данных табл.1 следует, что дозиров-
ка солода 2,0-2,5% к массе измельченных
мидий является оптимальной, обеспечиваю-
щей переход до 62,0% (52,3-65,2/ср. 62) уг-
леводов мидий в гидролизат (опыт 2-3).
Снижение дозировки солода до 1,0% массы
измельченных мидий не позволяет полно-
стью перевести углеводы в гидролизат даже
в процессе последующего совместного гид-
ролиза мяса мидии под действием солода с
протосубтилином. Дальнейшее повышение
дозировки солода до 3,5% массы измель-
ченных мидий экономически нецелесооб-
разно.

П р и м е р ы 5-8. В измельченную смесь
мидий с водой (1:1), предварительно прогре-
тую до температуры 65-70°С и подвергну-
тую гидролизу под влиянием амилаз
экстракта солода, взятого в количестве 2,0-
2,5%, в течение 40 мин и охлажденную до
температуры 55-57°С вводят протосубтилин
нейтральный (Г20Х, ас 90-70 ед) в количест-
ве 0,05-0,10-0,15-0,20% измельченной мас-
сы мидий и гидролиз ведут в течение
следующих 40 мин (II этап) под действием
двух ферментов - амилаз солода и протосуб-
тилина. Данные по выходу углеводов и бел-
ков (II этап гидролиза) приведены в табл.1 и
2.

Оптимальной дозировкой протосубти-
лина принята концентрация Г20Х, равная
0,10-0,15% массы измельченных мидий,
обеспечивающая максимальный переход
белковых веществ в гидролизат (опыт 6-7).
Снижение дозировки протосубтилина до
0,05% равно как и увеличение ее до 0,2%
массы измельченных мидий нецелесообраз-
но: в первом случае занижается выход бел-
ковых веществ, во втором - выход остается
на уровне опыта с 0,15% концентрацией
протосубтилина.

П р и м е р ы 9-14. Измельченную смесь
мидий с водой (1:1), предварительно прогре-
тую до температуры 65-70°С. подкисленную
до рН 5,1-5,5, подвергают при температуре
58-59 % гидролизу под влиянием амилаз экс-
тракта солода, взятого в количестве 2,0-
2,5% массы измельченных мидий, в течение
20-40-50 мин (I этап), затем при температуре
55-57°С под совместным влиянием прото-
субтилина, взятого в количестве 0,1 % массы
измельченных мидий, а также амилаз и про-
теаз солода в течение следующих 60-80-100
мин (II этап). Данные опытных работ приве-
дены в табл.3. Из опытных данных следует,
что при указанных выше концентрациях со-
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лода оптимальная длительность гидролиза
на I этапе составляет 40 мин (опыт 10). Сни-
жение длительности гидролиза на I этапе до
20 мин явно снижает выход углеводов, а

5 увеличение длительности гидролиза до 50
мин не способствует значительному возра-
станию углеводов в гидролизате.

Последующий ввод в гидролизат прото-
субтилина и совместный гидролиз мяса ми-

10 дий в присутствии протосубтилина и
экстракта солода (И этап) рационально вес-
ти также в течение 40 мин (т е. суммарная
длительность двух этапов гидролиза состав-
ляет 80 мин) - опыт 13.

15 Снижение длительности гидролиза до
60 мин значительно снижает выход белков
и углеводов в гидролизате, а увеличение
длительности гидролиза до 100 мин эконо-
мически нецелесообразно. Концентрирова-

20 ние гидролиза осуществляют в 2 этапа.
I этап концентрирования осуществляют

с помощью вакуумного пленочного испари-
теля при температуре 70-75°С до 40,0-44,0
содержания СВ Упаривание концентрата

25 до значений СВ менее 40% .нежелательно,
так как связано с увеличением объемов кон-
центратов, подлежащих последующей вы-
держке при комнатной температуре, а
более 44,0% также нежелательно, так как

30 при этой концентрации СВ и выше начина-
ется процесс меланоидинообразования, а
его удобнее вести без вакуума в связи с
многократным увеличением объемов кон-
центрата за счет активного выделения СОг

35 [4].
II этап концентрирования гидролизата

с 40-44% содержанием СВ осуществляют в
атмосферном давлении в течение 20-30 мин
при температуре 80-100°С в специальных

40 испарителях до заданного (50±52)% значе-
ния СВ. Процесс сопровождается образова-
нием меланоидинов (аминосахаров),
изменением окислительно-восстановитель-
ного потенциала, активной кислотности

45 среды (рН), повышением вязкости концент-
рата, возрастанием его антиоксидантных
свойств и снижением м/б обсемененности.
Температура ниже 80°С на I! этапе концен-
трирования нежелательна, т.к. она ведет к

50 вялому течению реакции меланоидинообра-
зования. Температуру выше 100°С при ат-
мосферном давлении достичь практически
невозможно и нецелесообразно, т.к. уста-
новлено, что 45-минутное кипячение про-

55 дукта ведет к разрушению биологически
активных комплексов продукта.

Длительность II этапа концентрирова-
ния обосновывается примерами 15-20.

П р и м е р ы 15-20. Мидию после мойки,
удаления морской воды, заключенной меж-
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ду створками, измельчают, прогревают до
температуры 60-65°С в течение 30 мин, ох-
лаждают до температуры 58-59°С. подкис-
ляют до рН 5,1-5,5, вводят экстракт сопода,
взятого в количестве 2,0% массы измель- 5
ченных мидий, гидролизуют при указанной
выше температуре и рН в течение 40 мин,
затем охлаждают до температуры 55-57°С.
вносят протосубтилин Г20Х в количестве
0,1% массы измельченной мидии, гидроли- 10
зуют в течение 40 мин. затем инактивируют
ферменты, очищают гидролизат центрифу-
гированием, упаривают под вакуумом при
температуре 70-75°С до 40-44% содержа-
ния СВ, затем на U этапе концентрируют 15
при атмосферном давлении и температуре
80-100°С в течение 10-15-20-25-30-35 мин до
заданного 50-52% содержания СВ.

Данные опытов 15-20 свидетельству-
ют о том, что 50-52% содержания СВ в 20
концентрате обеспечивается в процессе
20-30 мин концентрирования, при этом
одновременно обеспечивается активная
кислотность концентратов на уровне рН
5 8—54 25

' (оптимум вкусового восприятия),

носахаров -
15.4 -20,4 % СВ. МАФАМ -

ср. 5,6

АОА - 15,8 -19.7
ср. 18,5 усл.ед., содержание ами-

ер 17,9
(1,4-6)xitf* ,

л ъ -KQE в 1 г; концентрат при
3,7 хЮ3

этом темнеет, приобретая коричневую ок-
раску, специфический запах и вязкость, он
не расслаивается и стабилен в процессе
хранения (тзбл.5).

Преимущества заявляемого способа,
по сравнению с прототипом:

- использование легкодоступного и
сравнительно дешевого солода взамен ора-
зы;

-обогащение концентратов мидийных
питательными веществами солода;

- значительное (более чем второе) сни-
жение расхода протосубтилина;

- сокращение длительности гидролиза
втрое и, как следствие, снижение энергоем-
кости процесса;

- получение концентрата со стабильны-
ми показателями, устойчивого в хранении -
биполана.

Способ получения белково-углеводного
концентрата мидийного апробирован в
процессе опытно-промышленного освое-
ния экспериментального участка ЮгНИРО.

Т а б л и ц а 1

Выход углеводов в процессе гидролиза под влиянием амилаз из солода

опыта

1
2
3
4

Дозировка солода, %
массы измельченных

мидий

1.0
2.0
2.5
3,6

Выход углеводов
(% исходного содержания)

I этап
действие только солода

(40 мин)

27.6
59,3
65,2
62,5

11 этап
совместное действие со-
лода и протосубтилина

(40 мин)
67.3
83,2
85,9
89.7

Т а б л и ц а 2

Выход белков и углеводов в процессе совмещенного гидролиза мяса мидии в течение
40 мин (II этап) под действием протосубтилина и амилаз солода

№
опыта

5
6
7
8

Дозировка протосубти-
лина (Г20Х).% массы
измельченных мидий

0.05
0,10
0.15
0.20

Выход белков Выход углеводов
(% исходного содержания сырья)

42.1
65,3
65,1
65,7

67,3
83,2
85,9
89,7



17362 10

Т а б л и ц а 3

Влияние длительности гидролиза на выход белковых веществ и углеводов (дозировка соло-
да - 2,0-2 5%, протосубтилина - 0 1 % массы измельченных мидий)

fsfc
опыта

9
10
11

12
13
14

Суммарная длитель-
ность гидролиза, мин

Выход белков
(% исходного

I этап гидролиза под
действием только солода

20
40
50

3.9
0,1
145

! I этап -совместное действие
протосубтилина и солода

60
80
100

44.6
65,7
65,4

Выход углеводов
содержания)

27 6
61,7
66,3

69,9
88.9
89.2

Т а б л и ц а 4

Влияние длительности процесса II этапа концентрирования при температуре 80-100°С
на некоторые свойства готового продукта

опы-
та

15

16

17

18

19

20

Длитель-
ность

процесса,

10

15

20

25

30

35

Содержание
СВ %

41,0

45,5

49,3

50,6

51.5

52,7

амино-
сахар .

% СВ
3,7

9,5

15,4

18.5

20,4

22,1

рН

6.4

6,1

5,8

5,6

5,5

5.2

АОА*
уел
ед

8,2

10,7

15,8

17,3

19,7

20.1

МА-
ФАМ*
КОЕ/г

8-Ю*

3-Ю4

6-Ю3

5-Ю3

1.4-103

8-Ю2

Кинема-
тическая
вязкость.

ест

250

300

1520

1700

1820

1990

Окраска

светло-
коричневая
коричневая

коричнево-
ржавый

коричнево-
ржавый
темно-

коричневый
темно-

коричневый

П р и м е ч а н и е . АОА - антиоксидантная активность.
МАФАМ - мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные
микроорганизмы .

Т а б л и ц а 5

Изменение некоторых показателей концентрата с 50,0% содержанием СВ в процессе хра-
нения при температуре 0+6°С

N!
п/п

1
2
3
4

Показатели

МАФАМ, КОЕ & 1 г
АОА, усл. ед
Вязкость,ССТ
Консистенция

Длительность хранения, мес
1

4-10J

193
1750

вязкая

2
4-10J

19,4
1750

вязкая

3
3-10J

18,7
1750

вязкая

4
V 1 0 J

17.4
1750

вязкая

5
5,5-1044

16 1
1750

вязкая

6
2 Ю1

16.5
1750

вязкая
нет расслаивания
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