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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Η βιομηχανία παραγωγής και μεταποίησης ιχθυηρών παράγει σημαντικές ποσότητες 
παραπροϊόντων, οι οποίες αποτελούν έως και το 70% της συνολικής μάζας του ιχθύος. Αυτά τα 
υλικά είναι πλούσια σε βιοδραστικά συστατικά όπως πολυακόρεστα λιπαρά οξέα (PUFA) και 
πρωτεΐνες. Εναλλακτικές μη θερμικές διεργασίες, όπως τα παλμικά ηλεκτρικά πεδία (ΠΗΠ) έχουν 
προταθεί για τη βελτιστοποίηση της ανάκτησης αυτών των συστατικών[1,2]. Σκοπός της εργασίας 
είναι η μελέτη της επίδρασης των παλμικών ηλεκτρικών πεδίων στην αξιοποίηση παραπροϊόντων 
επεξεργασίας λαβρακιού (Disentrarchus labrax) ιχθυοκαλλιέργειας μέσω της εκχύλισης λιπαρών 
και πρωτεϊνών. 
Λυοφιλιωμένα παραπροϊόντα λαβρακιού μελετήθηκαν για την εκχύλιση λιπαρών με χρήση μη 
πολικού (εξάνιο) και πολικού διαλύτη (αιθανόλη) και αξιολογήθηκε η επίδραση της θερμοκρασίας 
(20-50⁰C), του χρόνου (0-30 min) και της αναλογίας διαλύτη/στερεού (l/s, 10:1-50:1) στην 
απόδοση, τη σύσταση των λιπαρών οξέων και την οξείδωση. Η εκχύλιση πρωτεϊνών 
πραγματοποιήθηκε σε όξινες (pH=1-5) ή βασικές συνθήκες (pH=9-13), σε διαφορετικές 
θερμοκρασίες (25-75⁰C), αναλογίες διαλύτη/στερεού (l/s, 10:1-50:1) και χρόνου (0-240 min) και 
προσδιορίστηκε η ανάκτηση, η καθαρότητα και το μέγεθος των ανακτημένων πρωτεϊνών. 
Επεξεργασία με ΠΗΠ (2.1 kV/cm, 20 Hz) εφαρμόστηκε σε νωπά και ξηρά/απελαιωμένα δείγματα 
πριν την εκχύλιση λιπαρών και πρωτεϊνών, αντίστοιχα, σε αριθμό παλμών 100-1000 για τα λιπαρά 
και 50-250 για τις πρωτεΐνες. Τα εκχυλίσματα συγκρίθηκαν με τα αντίστοιχα χωρίς προεπεξεργασία 
με ΠΗΠ.  
Η αιθανόλη ανέκτησε το σύνολο των λιπαρών οξέων από τα παραπροϊόντα ιχθυηρών στους 35⁰C, 
l/s=50/1, μετά από 10 min εκχύλισης, επιτυγχάνοντας μεγαλύτερη ανάκτηση PUFA σε σύγκριση με 
το εξάνιο, ενώ η οξείδωση των λιπαρών ήταν εντός των ορίων που έχουν τεθεί για τα ιχθυέλαια[3]. 
Η μέγιστη ανάκτηση των πρωτεϊνών (97%) επετεύχθη σε pH=13, l/s=50/1 and 75⁰C, ύστερα από 3 
h εκχύλισης. Η επεξεργασία με ΠΗΠ αύξησε έως 19% την ανάκτηση των λιπαρών συγκριτικά με τα 
ανεπεξέργαστα δείγματα, χωρίς μεταβολές στη σύσταση των λιπαρών οξέων, ωστόσο τα 
εκχυλίσματα παρουσίασαν υψηλότερη οξείδωση. Η μέγιστη ανάκτηση πρωτεϊνών με ΠΗΠ 
επετεύχθη σε χαμηλότερη θερμοκρασία (50⁰C) και αναλογία (30:1), συγκριτικά με τη συμβατική 
εκχύλιση. 
Συμπερασματικά, στην παρούσα μελέτη αναδείχτηκε η θετική συνεισφορά των μη θερμικών 
τεχνολογιών (ΠΗΠ) και των φιλικών προς το περιβάλλον διαλυτών (αιθανόλης) ως εναλλακτικών 
μεθόδων για την ανάκτηση (απόδοση και ποιότητα) βιοδραστικών συστατικών από παραπροϊόντα 
ιχθυηρών. 
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