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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un procedeu, dispozitiv si instalatie
pentru fabricarea cazeinatului de sodiu solubil, si a
coprecipitatului proteic solubil, concentrate proteice cu
o0 mare valoare nutritiva, ce sunt utilizate in industria ali-
mentara. Instalatia conform inventiei cuprinde o insta-
latie (1) de precipitare in flux a cazeinei si a copreci-
pitatului proteic, o vana (2), o pompa (3) cu lobi, un dis-
pozitiv (4) de solubilizare, un schimbéator (5) de céldura
multitubular si o vana (6) de pregatire a amestecului
pentru branza topita. Dispozitivul conform inventiei este
alcatuit dintr-un reactor (7) cilindric incalzit la exterior,
in care este plasat un agitator antrenat in migcare de un
motor (10) electric, in reactor (7) fiind injectat abur
printr-un racord, in legatura cu reactorul (7) fiind mon-
tate doua pompe (24 si 25), in circuitul primei pompe
(24) amintite fiind montat un robinet (28) cu trei cai.
Procedeul conform inventiei constd in aceea cd
precipitatul de cazeina si coprecipitatul proteic proaspat
obtinute, cu un pH mai mic de 4,6, sunt trimise in reac-
tor (7) pentru solubilizare, unde, prin agitare continua,
pH-ul se ajusteaza automat la valoarea de 6,8+7,0 cu
o solutie de hidroxid de sodiu, cu concentratia de
8+12%; in momentul atingerii valorii pH-ului de 6,8, sis-
temul de automatizare al dispozitivului (4) de solubi-
lizare comanda introducerea aburului in mantaua dubla
a reactorului (7), si determind ridicarea temperaturii
solutiei de concentrat proteic, concomitent cu recircu-

larea acestuia printr-un circuit inchis, timp de 5+8 min,
astfel incat se atinge temperatura de 70°C, situatie in
care robinetul (28) cu trei cai permite evacuarea con-
centratului proteic solubilizat, care este dirijat prin
schimbatorul (5) de caldura multitubular (5) in vana (6)
de pregatire a amestecului pentru branza topita tartina-
bila.
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PROCEDEU, DISPOZITIV SI INSTALATIE PENTRU SOLUBILIZAREA iN FLUX
A PRECIPITATULUI DE CAZEINA SI A COPRECIPITATULUI PROTEIC

Inventia se refera la un procedeu, dispozitiv §i o instalatie de solubilizare in flux a
precipitatului de cazeind si a coprecipitatului proteic destinatd transformarii cazeinei acide
insolubile precum si a coprecipitatului proteic, obtinute din lapte degresat, in concentrate
proteice solubile utilizate pentru fortifierea cu proteine valoroase a produselor alimentare si
in particular a branzeturilor topite tartinabile.

Este cunoscutd o metoda continud pentru dizolvarea cazeinei din lapte (US 4407747A),
care constd in trecerea intr-un flux continuu, printr-o camera de reactie inchisa a unui curent
de apa care contine granule de cazeina in suspensie, impreuna cu unul sau mai multi agenti de
solubilizare. Fluxul de granule de cazeina si agenti de solubilizare este asigurat de o pompa
cu deplasare pozitiva, care face ca in interiorul camerei de reactie, sub influenta fortelor de
forfecare create local, amestecul de granule de cazeind in suspensie sd treacd in solutie.
Solutia de cazeinat astfel obtinuta este indepartatd din camera de reactie sub forma unui jet, in
continuare putind sa fie extrudata prin trecerea printr-o filierd adecvata.

Procedeul amintit prezintd dezavantajul cd poate realiza numai dizolvarea granulelor de
cazeind uscate in prealabil §i suspendate intr-un curent de apd impreund cu agentii de
solubilizare, fapt care presupune un consum energetic suplimentar, precum si un control
redus al cantititilor de agent alcalin folosit pentru dizolvare.

Dispozitivul pentru realizarea procedeului mentionat mai sus este alcatuit dintr-o pompa
volumetricasi o camera de reactie inchisd,legata la racordul de refulare a pompei volumetrice.
in interiorul camerei de reactie este prevazuti o moari coloidald sau un rotor zimtat.

Dispozitivul mentionat prezintd dezavantajul unei camere de reactie voluminoase,
prevazutd cu moara coloidald sau rotor suplimentar, ceea ce creeazi dificultiti suplimentare
in cursul procesului de solubilizare precum si un control greoi al procesului care are loc in
camera de reactie.

Mai este cunoscutd o instalatie de solubilizare a cazeinei (US 4,055,555), care face
posibild solubilizarea continud a unei suspensii de cazeind sub forma de pulbere intr-un
mediu apos, care cuprinde mijloace pentru circularea acestuia, mijloace pentru mentinerea
suspensiei timp de cel putin 10 minute, inainte ca un agent de solubilizare s fie addugat
precum si mijloace pentru introducerea progresivd a agentului de solubilizare in suspensia
respectiva.

Dezavantajul acestei instalatii este acela cad este necesard suspendarea prealabila a
cazeinei pulverulente, mentinerea acesteia timp de 10 minute in suspensie, timp in care se
petrece hidratarea pulberii de cazeina, urmati apoi de introducerea agentului de solubilizare.
Totodata, procedeul este limitativ, deoarece nu permite addugarea a mai muit de 270 g
cazeind/| de mediu apos, fapt care micsoreazd randamentul de obtinere a cazeinatului alcalin.

Procedeul, conform inventiei, inlaturd neajunsurile procedeelor mentionate mai sus prin
aceea cd solubilizarea se realizeazid intr-o instalatie compactd, prevdzuti in amonte cu o
instalatie de obtinere a precipitatului de cazeind precum si a coprecipitatului proteic iar in
aval cu un schimbator de caldurd multitubular care asigurd mentinerea la temperatura dorita a
concentratului proteic solubil obtinut in instalatie (in cazul in care nu este incorporat imediat
in masa de produs alimentar fortifiat).

Procedeul, conform inventiei, prevede utilizarea unui precipitat de cazeina acida proaspat
obtinut si a unei solutii alcaline (hidroxidul de sodiu, hidroxidul de potasiu, bicarbonatul de
sodiu), cu ajutorul careia pH-ul mediului (precipitatul proaspat de cazeini) este adus in
intervalul de pH 6,8+7,0.

Aceasta reglare a pH-ului se face in faza initiald, in precipitatul proaspat spilat si aflat la
temperatura de 20+24 °C. In cazul in care incilzirea ar fi inceputa inainte de atingerea pH-
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ului de 6,8 exista riscul formdrii unei mase vascoase, care impiedica accesul solutiei alcaline
la particulele de cazeind, consecinta fiind prelungirea nejustificatd a procesului, insotitd de
modificéari senzoriale nedorite (inchiderea la culoare ca urmare a initierii unor reactii de
fmbrunare neenzimaticd de tip Maillard intre cazeina si urmele de lactoza rezidual3).

Procedeul, conform inventiei, utilizeaza un dispozitiv si o instalatie care este parte a
inventiei §i care realizeazd o solubilizare in flux a masei proaspete de cazeinad acidi
precipitatd si spalatd precum si a particulelor de coprecipitat proteic. Instalatia va fi parte a
liniei de productie care urmeazd si fabrice cazeinat alcalin solubil si coprecipitat proteic
destinat fortifierii maselor de branzeturi topite tartinabile.

Inventia prezintd urmitoarele avantaje:

- finlaturd necesitatea hidratarii prealabile a cazeinei sau a coprecipitatului proteic;

- permite utilizarea directd a precipitatului proaspit de cazeini sau a coprecipitatului
proteic, care este adus initial la pH 6,8+7,0, dupa care este supus tratamentului
termomecanic de solubilizare in mediu alcalin.

[n continuare inventia va fi descrisd in detaliu cu referire si la figurile I, 2, 3, care
reprezinta:

- fig. 1, schema bloc a instalatiei de solubilizare in flux a precipitatului de cazeina si a
coprecipitatului proteic;

- fig. 2, vedere exterioard a dispozitivului pentru solubilizarea in flux a precipitatului de
cazeind si a coprecipitatului proteic;

- fig. 3, schema dispozitivului de solubilizare in flux a precipitatului de cazeina si a
coprecipitatului proteic.

Instalatia de solubilizare in flux a precipitatului de cazeind si a coprecipitatului proteic,
concentrate proteice obtinute din lapte degresat, conform inventiei, se compune din instalatia
de precipitare continud a cazeinei si a coprecipitatului proteic 1, de unde precipitatul obtinut
este trimis in vana de transport 2, iar apoi cu ajutorul pompei cu lobi 3 este trimis in
dispozitivul de solubilizare in flux a precipitatului de cazeina si a coprecipitatului proteic 4,
iar produsele astfel obtinute (cazeinatul de sodiu sau coprecipitatul proteic, avand pH-ul
6,8+7,0 si temperatura de 70 °C) fiind dirijate prin schimbatorul de cdldurd multitubular S in
vana de pregitire a amestecului 6 pentru branza topitad tartinabila, unde asigura fortifierea
acesteia. Elementul de bazd al instalatiei este dispozitivul 4 de solubilizare in flux a
precipitatului de cazeind si a coprecipitatului proteic in structura céruia se afld un reactor
cilindric 7 confectionat din otel inoxidabil AISI 316, in interiorul ciruia are loc atit reglarea
pH-ului la valoarea 6,8+7,0 cit si tratamentul termomecanic de solubilizare. Reactorul
cilindric 7 este mobil pe directie verticald, putand fi ridicat sau coborat cu ajutorul unui cric
hidraulic 8 apoi, un agitator cit si o manta dubla prin care circuld agentul termic (abur sub
presiune), capacul rezervorului 9 este fix, prin el trecdnd arborele agitatorului, antrenat de un
motor electric 10 prin intermediul unui reductor de turatii 11, tot pe capac sunt pozitionate
racordul de alimentare cu precipitatul de cazeind 12 si racordul pentru introducerea solutiei
alcaline 13, precum si aparatura de masurd si control: termometru 14, manometru 15, pH-
metru 16; etansarea intre capac si rezervor se realizeazd printr-o garniturd de cauciuc
alimentar de sectiune pétrata, iar etangarea intre capacul reactorului si arborele de actionare al
agitatorului se face cu ajutorul unei presetupe de etansare. Reactorul cilindric 7 este montat
pe un postament 17, pe care este fixat cilindrul culisant 18, care prin intermediul cricului
hidraulic 8, asigurad ridicarea sau coborirea rezervorului cilindric 7 care este reactorul
propriu-zis. Pe reactorul 7 este pozitionat racordul 19 pentru admisia aburului de incélzire al
mantalei exterioare a reactorului precum si racordul 20 pentru evacuarea aburului; iar la
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partea inferioard se afld un racord ce permite injectia aburului viu in reactorul 7 in vederea
reducerii vascozitifii amestecului la o valoare care sd permitd recircularea; tot pe corpul
cilindric al reactorului sunt pozitionate sistemele 21 de cuplare, blocare si asigurare a
capacului reactorului de solubilizare. Capacul 9 al reactorului este fix, fiind sustinut de
suportul vertical 17, prin intermediul guseelor 22; pe capacul reactorului este pozitionat
suportul 23 care sustine motorul electric 10 si reductorul de turatii 11 antrenind agitatorul
aflat in interiorul zonei cilindrice a reactorului 7; tot pe capacul reactorului este montati teaca
termometrului 14, manometrul 15, teaca electrodului de pH 16, precum si racordurile de tip
olandez pentru alimentarea cu precipitat proaspit, si cu solutie alcalini; pentru vehicularea si
recircularea solutiei de cazeinat de sodiu si de coprecipitat proteic, pe postamentul instalatiei
este montatd o pompa cu lobi 24, iar pentru reglarea pH-ului, pe postamentul reactorului este
montata 0 pompd cu membrani 25, actionatd de un motor electric cu turatie variabila care
transmite solutia de hidroxid de sodiu dintr-un recipient in rezervorul cilindric 7. Precipitatul
de cazeina sau coprecipitatul proteic proaspat obtinut si spélat corespunzator, astfel incat pH-
ul sd nu fie mai mic de 4,6 este preluat din vana tampon 2 cu pompa cu lobi 3si trimis in
reactorul 7 pentru solubilizare, care prin agitare continud, ajusteazi automatpH-ul la valoarea
6,8+7,0 prin intermediul unei solutii de hidroxid de sodiu cu concentratia cuprinsid in
intervalul 8+12 %. In momentul atingerii valorii de pH 6,8 sistemul de automatizare al
dispozitivului de solubilizare 4 comanda deschiderea automatd a unei vane de abur, aburul
intrdnd in mantaua dubld a reactorului 7 si determinind ridicarea temperaturii solutiei de
concentrat proteic care se formeazi, concomitent cu recircularea acestuia prin circuitul inchis
format din pompa 24, circuitul de admisie 26, circuitul de refulare 27 si robinetul 28 care are
trei cai. Intr-un interval de timp de 5+8 min toatd masa solutiei de concentrat proteic atinge
temperatura de 70°C, situatie in care robinetul cu trei cai 28 este comutat pe pozitia evacuare,
iar concentratul proteic, avand pH-ul 6,8+7,0 si temperatura de 70 °C, este dirijat prin
schimbatorul de caldurd multitubular 5 in vana de pregitire a amestecului 6 pentru branza
topita tartinabild, unde se asigura fortifierea masei de branza topita tartinabila.
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REVENDICARI

1. Procedeu, dispozitiv si instalatie de solubilizare in flux a precipitatului de cazeini si a
coprecipitatului proteic alcdtuitd din mai multe elemente componente necesare asigurarii
prelucrdrii precipitatului de cazeind si a coprecipitatului proteic in concentrate proteice
solubile in branzeturi topite tartinabile, caracterizat prin aceea ci instalatia de solubilizare in
flux a precipitatului de cazeina si a coprecipitatului proteic se compune din instalatia (1) de
precipitare in flux a cazeinei si a coprecipitatului proteic, de unde precipitatul obtinut este
transmis in vana de transport (2), iar apoi cu ajutorul pompei cu lobi (3) este trimis in
dispozitivul (4) de solubilizare in flux a precipitatului de cazeina si a coprecipitatului proteic,
care se gisesc la pH 6,8+7,0 si temperatura de 70 °C, iar apoi este dirijat prin schimbdtorul de
cildurd multitubular (5) in vana de pregitire a amestecului (6) pentru brinzid topita
tartinabild, asigurandu-se fortifierea acesteia.

2. Procedeu, dispozitivsi instalatie de solubilizare in flux a precipitatului de cazeini si a
coprecipitatului proteic, conform revendicérii 1, caracterizat prin aceea ca dispozitivul de
solubilizare in flux a precipitatului de cazeini si a coprecipitatului proteic contine un reactor
cilindric (7) in interiorul céruia are loc reglarea pH-ului cit si tratamentul termomecanic de
solubilizare, un agitator antrenat de un motor electric (10) prin intermediul unui reductor
(11); capacul rezervorului (9) este fix si permite, prin el, si se faca alimentarea cu precipitat
de cazeind sau cu coprecipitat proteic prin racordul (12) cét si cu solutie alcalina prin racordul
(13); mantaua exterioard a racordului (7) este dubld ceea ce permite trecerea aburului, iar la
partea inferioara se afld un racord ce permite injectia aburului viu in reactorul (7) in vederea
reducerii vascozitdtii amestecului; dispozitivul de solubilizare contine un circuit de vehiculare
si recirculare a solutiei de concentrat proteic format din pompa (24), aviand pe circuit un
robinet cu trei pozitii (28) care asigurd evacuarea concentratului proteic solubil, iar pentru
reglarea pH-ului un alt circuit format din pompa (25) actionata de un motor cu turatie
variabila, care transmite solutia de hidroxid de sodiu in rezervorul cilindric (7).

3. Procedeu, dispozitiv si instalatie de solubilizare in flux a precipitatului de cazeind si a
coprecipitatului proteic supuse unor transformari realizate prin amestecdri si tratamente
termomecanice in vederea obtinerii unor concentrate proteice solubile destinate fortifierii cu
proteine a produselor alimentare, caracterizat prin aceea cd procedeul de solubilizare in flux a
precipitatului de cazeind si a coprecipitatului proteic are la bazd precipitatul de cazeina si
coprecipitatul proteic proaspét obtinute si spélate corespunzitor, unde pH-ul s nu fie mai
mare de 4,6, care sunt trimise in reactorul (7) pentru solubilizare, unde prin agitare continua,
pH-ul se ajusteaza automat la valoarea 6,8+7,0 prin intermediul unei solutii de hidroxid de
sodiu cu concentratia cuprinsa in intervalul 8+12 %; in momentul atingerii valorii de pH 6,8
sistemul de automatizare al dispozitivului de solubilizare (4) comanda deschiderea automata
a unei vane de abur ce intrd in mantaua dublid a reactorului (7) si determind ridicarea
temperaturii solutiei de concentrat proteic, concomitent cu recircularea acestuia printr-un
circuit inchis; intr-un interval de timp de 5+8 minute, astfel incat toatd masa solutiei de
concentrat proteic atinge temperatura de 70 °C, situatie in care robinetul cu trei cai (28)
permite evacuarea concentratului proteic solubilizat, care este dirijat prin schimbétorul de
caldura multitubular (5) in vana de pregitire a amestecului (6) pentru brénzd topita
tartinabila.
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