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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un procedeu sila o linie industriala
pentru coprecipitarea din laptele degresat a cazeinei
impreund cu proteinele serice. Procedeul conform
inventiei consta in coprecipitarea cazeinei si a proteine-
lor serice prin preincalzirea urmata de acidifierea la un
pH de 4,62, ce conduce la coprecipitarea cazeinei si a
proteinelor serice, si eliminarea zerului prin sinereza, la
o temperatura de 82...88°C, totodatad fiind realizata
sifonarea rapida a zerului supernatant, urmata de pre-
lucrarea acestui coprecipitat si punerea sa in contact cu
apade spalare, sub o agitare intensa, in vederea antre-
narii masei de particule de coprecipitat aflate in sus-
pensie. Linia industriala conform inventiei are in com-
ponenta un tanc (1) tampon, o pompa (2) ce trimite
laptele degresat printr-un filtru (3) si un debitmetru (4)
intr-un vas (5) de nivel constant, din care acesta este
preluat cu ajutorul unui injector (7) prin care se trimite
abur viu, care antreneaza laptele degresat printr-un cot
(8) ce este in legatura cu un ajutaj convergent-diver-
gent, iar apoi prin pulverizarea, cu ajutorul unei pompe
(11) dozatoare, a unei solutii de acid clorhidric diluate,
este modificat pH-ul, iar coprecipitatul obtinut, in
amestec cu zerul, ajungand intr-o zona (14) divergenta
a ajutajului, astfel ca acesta este refulat intr-o vana (26)
tampon, printr-o conducta (17), unde are loc sedimen-
tarea coprecipitatului la partea inferioara a vanei (26),
in timp ce zerul supernatant se elimind, apoi copre-
cipitatul este prelucrat de o pompa (19) si trecut

printr-un ajutaj (21) de refulare, intr-o vana (22) de
spalare, amestecul de coprecipitat si apa de spalare
fiind preluat de o altd pompa (23) si trimis intr-un sepa-
rator (25) centrifugal cu duze, unde are loc separarea
apei la spalare, si a coprecipitatului, care este evacuat
in vana (26) tampon.
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PROCEDEU SI LINIE INDUSTRIALA PENTRU FABRICAREA COPRECIPITATULUI
PROTEIC

Inventia se referd la un procedeu si o linie industriald pentru coprecipitarea din laptele
degresat a cazeinei Tmpreund cu proteinele serice, asigurand astfel valorificarea completd a
subproduselor laptelui.

Este cunoscut un procedeu si o instalatie (US 4713254 A), care pentru a obtine un
complex de cazeind §i proteine serice prevede alcalinizarea initiald a laptelui degresat, prin
reglarea pH-ului laptelui degresat in intervalul de pH 7-8 urmatad de incidlzirea laptelui in
intervalul de temperatura 65,6-85 °C si mentinerea o duratd de timp necesard pentru formarea
complexului proteic. Coprecipitarea din solutie a complexului format de cazeina cu proteinele
serice se obtine prin coborarea pH-ului in intervalul de pH 4-5,5 si in domeniul de temperatura
32,2-76,7. Se obtine astfel un complex proteic care poate fi folosit la fabricarea branzeturilor
simulate.

Procedeul prezentat are dezavantajul utilizdrii unui domeniu de temperaturéd insuficient
pentru asigurarea legdrii de cazeind a intregii cantititi de proteine serice prezente in laptele
degresat, si in consecintd o valorificare incompleta a proteinelor prezente in laptele degresat.

Mai este cunoscut un procedeu si o instalatie (EP 0064509 B1) care pentru a asigura o
precipitare completd atat a cazeinei cit si a proteinelor serice din laptele degresat, prevede o
alcalinizare prealabild a laptelui degresat pdnd la o valoare a pH-ului de 9-10,5, in scopul
asigurdrii unei solubilizéri a diferitelor fractiuni proteice prezente in lapte, apoi pH-ul laptelui
este ajustat in intervalul 4,2-5, cind are loc formarea unui coagul acid si zer. Zerul este separat
prin filtrare iar coagulul rezultat este spalat dupa care este uscat direct sau este resuspendat in apa
in vederea solubilizarii sale.

Procedeul prezintd dezavantajul ca in zer rdmén cantitdti apreciabile de proteine serice
care nu au fost legate de cazeind si in consecinta nu vor fi prezente in coagulul obtinut.

Este cunoscut de asemenea un procedeu si o instalatie (US 2519606A), care pentru a
asigura o precipitare completd a cazeinei din laptele degresat utilizeazd o vand in care se
realizeazi un fenomen de flotatie pentru indepirtarea cazeinei precipitate cu acid. in scopul
obtinerii unei cazeine corespunzatoare din punct de vedere calitativ, in zona de amestecare se
pompeazd in flux continuu o solutie de acid clorhidric diluat, concomitent cu insuflarea unui
curent de gaze necondensabile, inerte fata de laptele degresat si fatd de solutia acida. Instalatia cu
ajutorul céreia se realizeazd procedeul mentionat este prevazuta cu duze pentru acidulare si aerare
simultand. Cazeina precipitatd ca urmare a introducerii in amestec a unui gaz necondensabil
pluteste la suprafata zerului separat din laptele degresat, fiind ulterior indepartatd din vana.

Acest procedeu prezintd dezavantajul cd prin aplicarea sa rezultd un precipitat afanat de
cazeind care ulterior se manevreazi cu dificultate iar in cursul spélarii in vederea indepartarii
urmelor de acid si de lactoza, pierderile de particule de produs sunt considerabile.

Mai este cunoscut un procedeu (US 3423208A) care foloseste ca agent precipitant zerul
obtinut dintr-o precipitare anterioara, care in prealabil este trecut printr-o coloand cu schimbétori
de ioni, astfel incat pH-ul acestuia este coborat pana la valoarea 1,8. Cu aceastd valoare a pH-
ului, zerul este utilizat pentru precipitarea cazeinei din laptele degresat, iar o parte din zerul
rezultat in urma precipitérii cazeinei este la rAndul sdu trecut prin coloana cu schimbdtori de ioni,
in vederea coboréarii accentuate a pH-ului.

Acest procedeu este relativ greoi si dureazi mult timp. In plus, coloanele cu rigini
schimbatoare de ioni care se folosesc pentru coborarea pH-ului zerului trebuie regenerate relativ
frecvent.

Un alt procedeu cunoscut (US3705143A) pentru separarea cazeinei din laptele degresat,
prevede destabilizarea prealabild a laptelui degresat, prin addugarea de cheag, solutie acidd sau
clorurd de calciu. Destabilizarea initiald a laptelui degresat, care se petrece la temperaturi sub
10°C, este urmati de o injectie de abur, sub agitare energicd determindnd o turbulenta violents,
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insotitd de o crestere rapida a temperaturii. Rezultd o suspensie de cazeina in zer care este trimisa
printr-o conducta prevazuta cu o diafragma simpla, avand o deschidere mai micé decat diametrul
conductei. Prin modificarea sectiunii diafragmei se pot obtine particule de cazeind de diferite
granulatii.

Dezavantajul acestui procedeu este reprezentat de utilizarea unor temperaturi relativ
ridicate, concomitent cu obtinerea unei coaguldri incomplete a cazeinei. Totodatd, folosirea unei
diafragme in interiorul conductei determind o préifuire avansatd a coagulului, care antreneaza
pierderi considerabile de cazeina in zer si n apele de spélare.

Procedeul de coprecipitare a cazeinei impreund cu proteinele serice, conform inventiei,
elimind dezavantajele mentionate mai sus prin aceea ca are la bazd coprecipitarea sub forma unui
complex atat a cazeinei cit si a proteinelor serice printr-o preincilzire la o temperaturd adecvata
urmatd de acidifierea la pH 4,62 concomitent cu ridicarea brusca a temperaturii, in conditii de
turbulentd accentuatd, care are drept consecintd coprecipitarea cazeinei impreuna cu proteinele
serice din solutie sub forma de flocoane si eliminarea zerului prin sinerezd, proces ce este
favorizat de cresterea temperaturii si aciditatii, fiind realizat la o temperaturd cuprinsd intre 82-
88°C ce permite obtinerea unui coprecipitat ce expulzeaza zerul complet reducénd in acelasi timp
continutul de solutie acida retinuta; totodata se realizeaza sifonarea rapidd a zerului supernatant
urmatd de preluarea coprecipitatului liber de zer si punerea sa in contact cu apa de spilare, iar
intr-o vand de spilare este asiguratd o agitare intensd in vederea antrendrii intr-o miscare
permanentd a masei de particule de coprecipitat aflate in suspensie.

Instalatia, conform inventiei, inlaturd dezavantajele mentionate la celelalte instalatii
prezentate anterior, prin aceea cd se compune dintr-un tanc tampon in care laptele degresat, in
care s-a adaugat in prealabil 0,03 % CaCl,, este mentinut la temperatura de 75-78°C timp de 14-
18 min in vederea formarii complexului proteic intre cazeina-K si betalactoglobulind (proteina
sericd), o pompd care preia laptele degresat din tancul tampon si il trimite, printr-un filtru si un
debitmetru, intr-un vas de nivel constant, de unde este antrenat cu abur viu prin intermediul unui
sistem injector-ejector si trimis printr-un cot intr-un ajutaj convergent-divergent unde, prin
injectie de abur, temperatura sa creste brusc iar apoi prin pulverizarea unei solutii de acid
clorhidric diluat cu ajutorul unei pompe dozatoare, ce are sistemul de comanda in bucla inchisa,
are loc modificarea pH-ul amestecului lapte degresat abur-viu pand la valoarea care determind
coprecipitarea instantanee a cazeinei impreund cu proteinele serice; coprecipitatul obtinut, in
amestec cu zerul degresat se deplaseazad ajungand intr-o zond divergentd a ajutajului unde energia
cineticd a amestecului se transforma in energie de presiune, astfel ca acesta este refulat in vana
tampon de acumulare printr-o conductd unde are loc sedimentarea coprecipitatului la partea
inferioard a vanei in timp ce zerul supernatant se elimind printr-un circuit de preaplin, apoi
coprecipitatul este preluat de o pompd si trecut printr-un ajutaj de refulare intr-o vana de spélare
unde, cu ajutorul unui jet de apd, are loc o primé indepértare a urmelor de solutie acidad si a
lactozei reziduale; amestecul de coprecipitat si apa de spélare este preluat de o pompa si trimis
intr-un separator centrifugal cu duze unde are loc separarea apei de spalare de coprecipitatul care
este evacuat in vana tampon pentru depozitare temporara.

Inventia prezintd urmétoarele avantaje:

— coprecipitarea cazeinei impreund cu proteinele serice este realizatd prin preincélzirea
laptelui degresat, (in care s-a adaugat 0,3 % CaCl2) intr-un interval optim de temperatura
cuprins intre 75 si 78°C, ceea ce duce la maximizarea cantititii de zer expulzat si in
acelasi timp are loc reducerea urmelor de solutie acida ramase;

— instalatia permite realizarea operatiei de coprecipitare in flux a cazeinei impreund cu
proteinele serice din laptele degresat, cu ajutorul ajutajului convergent-divergent;

— instalatia prezintd posibilitatea automatizérii in sensul reglarii automate a pH-ului pana la
punctul izoelectric al cazeinei, prin pulverizarea corespunzitoare a solutiei de acid
clorhidric;
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— instalatia permite o productivitate sporitd in utilizarea sa industriala.

Inventia va fi descrisd in continuare cu referire la figurile 1-5 care reprezinta:

— fig. 1, schema bloc a instalatiei de coprecipitare in flux a cazeinei din laptele degresat;

-~ fig. 2, vedere principald a ansamblului dispozitivului de coprecipitare in flux a cazeinei
din laptele degresat;

— fig. 3, vedere de sus a dispozitivului de coprecipitare in flux a cazeinei din laptele
degresat;

— fig. 4, sectiune longitudinalé a dispozitivului de coprecipitare cu planul A-A reprezentat in
figura 3;

— fig. 5, schema de automatizare a dispozitivului de coprecipitare in flux a cazeinei,
impreund cu proteinele serice.

Procedeul pentru coprecipitarea in flux a cazeinei impreund cu proteinele serice din
laptele degresat realizeazd coprecipitarea prin preincélzirea laptelui degresat la o temperatura
adecvatd, urmata de acidifierea la pH 4,62. Consecinta este coprecipitarea sub forma de flocoane
a cazeinei impreund cu proteinele serice din solutie, zerul fiind eliminat prin sinereza, proces
favorizat de cresterea temperaturii si a aciditatii. Deoarece din punct de vedere reologic aspectul
precipitatului diferd in functie de temperatura de precipitare, procedeul, conform inventiei
prevede ca realizarea coprecipitarii s aiba loc in intervalul de temperaturd 82-88°C. Acest
interval de temperaturd permite obtinerea unui coprecipitat care expulzeaza complet zerul, iar
urmele de solutie acida retinute sunt minime, asigurdndu-se conditii optime pentru desfisurarea
operatiei de spalare a coprecipitatului. Astfel, pentru realizarea operatiei de coprecipitare a
cazeinei Impreund cu proteinele serice, printr-un injector de abur se trimite abur viu cu presiunea
de 4 bar care, prin depresiune si frecare, antrencaza laptele degresat din vasul de nivel constant,
printr-o conductd de legaturd. Pe traseul mentionat, aburul ridica temperatura laptelui degresat
pana la 82-88°C, temperatura optimi pentru coprecipitarea cazeinei impreund cu proteinele
serice; amestecul abur-lapte degresat ajuns la temperatura de 82-88°C ajunge in zona convergenta
a unui ajutaj unde, prin pulverizarea unei solutii de acid clorhidric diluat, se regleazd pH-ul
amestecului la valoarea 4,62 (pH-ul izoelectric al cazeinei). in aceste conditii de temperatura, pH
si turbulentd are loc coprecipitarea instantance a cazeinei impreund cu proteinele serice din
laptele degresat; amestecul rezultat, respectiv coprecipitatul si zerul, aflat la temperatura de 82-
88°C, 1si madreste treptat viteza pand in zona de sectiune constanta a ejectorului, unde energia sa
cineticd atinge valoarea maxima. Intrdnd in zona divergentd a ejectorului, energia cineticd a
amestecului se transforma treptat in energie de presiune, acesta fiind evacuat sub presiune, printr-
o conducta, direct in vana tampon de acumulare a coprecipitatului. Procedeul, conform inventiei,
prevede sifonarea rapida a zerului supernatant urmata de preluarea coprecipitatului liber de zer si
punerea sa in contact cu apa de spélare in vana de spélare unde este asiguraté o agitare intensa in
vederea antrendrii intr-o miscare permanentd a masei de particule de coprecipitat aflat in
suspensie. Instalatia de coprecipitare in flux a cazeinei impreuna cu proteinele serice, conform
inventiei, are ca utilaj conducator dispozitivul de coprecipitare in flux a cazeinei impreuna cu
proteinele serice. Instalatia este alimentatd din tancul tampon 1 cu lapte degresat aflat la
temperatura de 75-78 °C, de unde pompa centrifugd 2 preia laptele degresat prin filtrul 3 si
debitmetrul 4 si 11 trimite in vasul de nivel constant 5 de unde este antrenat, prin depresiune si
frecare si trimis in instalatia de coprecipitare in flux care este amorsata prin injectia de abur viu
cu presiunea de 4 bar care este trimis prin conducta de aductiune 6 cuplati cu injectorul de abur
7, montat reglabil pe orizontala in cotul 8, care este Tn legdturd cu partea convergentd 9 a
ajutajului convergent, unde prin duza pentru solutie acidd 10 se pulverizeaza in curentul de lapte
degresat o solutie diluatd de acid clorhidric, in urma semnalului primit de electrodul de pH.
Pulverizarea solutiei diluate de acid clorhidric se realizeazd sub presiunea creati de pompa
dozatoare 11, care primeste un semnal de comandi ,,i” de la blocul de comanda pH ce reprezinta
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valoarea programata din cadrul unui circuit cu bucla inchisg, unde in blocul controlerului are loc
compararea semnalului de comandi ,,i” cu semnalul ,,r” obtinut de la electrodul pH, rezultand
semnalul diferentd ,,i-r” care intrd 1in convertizorul servomotorului ce produce modificarea
turatiei si in consecintd debitul pompei 11 care preia solutia acida din rezervorul de solutie acida
12, avand drept consecintd modificarea pH-ului amestecului lapte degresat-abur viu, pand la
valoarea punctului izoelectric al cazeinei, pH 4,62, care determind coprecipitarea instantanee a
cazeinei impreuna cu proteinele serice din laptele degresat, iar coprecipitatul astfel obtinut, in
amestec cu zerul rezultat, se deplaseazd cu vitezi mare prin ajutajul convergent—divergent,
energia sa cineticd atingdnd valoarea maxima in zona de sectiune constantd 13; in continuare,
ajungind in zona divergenta 14 a ajutajului convergent—divergent, energia cineticd a amestecului
coprecipitat—zer se transformd treptat in energie de presiune, astfel incat acesta este refulat in
vana tampon de acumulare a coprecipitatului prin cotul 15, conul 16 si conducta 17. Pe méisuréa ce
nivelul amestecului de coprecipitat si zer creste in vana de acumulare, are loc o sedimentare a
coprecipitatului la partea inferioard a vanei de acumulare, in timp ce zerul supernatant este
evacuat prin preaplinul 18 prevazut la partea superioard a vanei de acumulare, iar coprecipitatul
este preluat cu o pompd cu lobi 19 si trecut prin conducta 20 pe care este prevdzut un ajutaj de
refulare 21 care prin intermediul unui jet de apd de spalare realizeazd o prima indepértare a
urmelor de solutie acidi si a lactozei reziduale in vana de spilare 22 a coprecipitatului unde
amestecul de coprecipitat si apd de spilare se giseste sub agitare continud, astfel incat urmele de
solutie acidd si de zer difuzeazd in apa de spdlare. Prin capédtul opus al vanei de spilare,
amestecul de coprecipitat si apa de spalare este preluat de pompa cu lobi 23 si trimis prin filtrul
24 in separatorul centrifugal cu duze 25 unde are loc separarea apei de spilare care este evacuatd
print-un racord situat la partea superioard a separatorului in timp ce coprecipitatul spilat este
evacuat printr-o palnie in vana tampon 26.
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REVENDICARI

1.

Procedeu si linie industriald pentru fabricarea coprecipitatului proteic alcatuitd din mai
multe elemente componente necesare precipitdrii, caracterizat prin aceea ca instalatia
pentru coprecipitarea in flux a cazeinei impreund cu proteinele serice din laptele degresat
se compune din tancul tampon (1) cu laptele degresat, pompa (2) care trimite laptele
degresat prin filtrul (3) si debitmetrul (4) in vasul de nivel constant (5), de unde acesta
este preluat cu ajutorul injectorului cu abur (7) prin care se trimite abur viu care prin
depresiune si frecare antreneaza laptele degresat prin cotul (8) care este in legdturd cu un
ajutaj convergent-divergent, iar apoi prin pulverizarea unei solutii de acid clorhidric
diluat cu ajutorul unei pompe dozatoare (11), ce are sistemul de comanda in bucla inchis4,
modifici pH-ul amestecului lapte degresat abur-viu pand la valoarea care determind
coprecipitarea instantanee a cazeinei Tmpreund cu proteinele serice, iar coprecipitatul
obtinut in amestec cu zerul se deplaseazi ajungand in zona divergentd (14) a ajutajului
unde energia cineticad a amestecului se transforméd in energie de presiune, astfel cd acesta
este refulat in vana tampon de acumulare prin conducta (17) unde are loc sedimentarea
coprecipitatului la partea inferioard a vanei in timp ce zerul supernatant se elimind prin
circuitul de preaplin (18), apoi coprecipitatul este preluat de pompa (19) si trecut prin
ajutajul de refulare (21) unde are loc, cu ajutorul unui jet de apa, o prima indepartare a
urmelor de solutie acida si a lactozei reziduale in vana de spilare (22); amestecul de
coprecipitat si apd de spilare este preluat de pompa (23) si trimis in separatorul
centrifugal cu duze (25) unde are loc separarea apei la spilare §i a coprecipitatului ce este
evacuat in vana tampon (26).

Procedeu si linie industriald pentru fabricarea coprecipitatului proteic supus unor
transformari realizate prin amestecare §i tratamente pentru obtinerea coprecipitatului de
cazeind §i proteine serice caracterizat prin aceea ci procedeul de coprecipitare in flux a
cazeinei impreuna cu proteinele serice are la bazé coprecipitarea cazeinei si a proteinelor
serice prin preincilzirea la o temperatura adecvati urmati de acidifierea la pH 4,62 ce are
drept consecintd coprecipitarea cazeinei si a proteinelor serice din solutie sub forma de
flocoane si eliminarea zerului prin sinerezd, proces ce este favorizat de cresterea
temperaturii §i aciditatii, fiind realizat la o temperatura cuprinsé intre 82-88°C ce permite
obtinerea unui coprecipitat ce expulzeazi complet zerul reducdnd in acelasi timp
continutul de solutie acidd retinutd; totodati se realizeazd sifonarea rapidd a zerului
supernatant urmati de preluarea coprecipitatului liber de zer si punerea sa in contact cu
apa de spilare, iar in vana de spilare (22) este asigurati o agitare intensd in vederea
antrendrii intr-o migcare permanentd a masei de particule de coprecipitat aflate in
suspensie.
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