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proteic cu un continut bogat de substante minerale si

a unui produs ce contine lactoza si lactuloza.
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Inventia se referd la industria produselor lactate, 5

si anume la un procedeu de procesare a zerului.

Procedeul de procesare a zerului include
colectarea zerului, racirea pana la temperatura de
5...10°C, electroactivarea zerului in celula catodicd
a unui electrolizor cu diafragmd cu debitarea unei 10
parti a acestuia in celula anodicd la o densitate a
curentului de 10,0...20,0 mA/cm?, separarea spumei
de zerul deproteinizat ce contine lactozd si
lactuloza, dupa care din spuma se separa concent-
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Descriere:

Inventia se refera la industria produselor lactate, si anume la un procedeu de procesare pentru

prelucrarea zerului.

Este cunoscut procedeul de obtinere a concentratului de zer, ce prevede colectarea, pastrarea, incal-
zirea, separarea, pasteurizarea, transformarea si concentrarea prin condensare (ingrosare) sau uscare, la
care transformarea zerului se petrece prin activarea electrolitica timp de 10...15 min concomitent cu
adaos de carbamidad 1...5% 1in celula catodicd pana la valoarea pH-ului de 11,5...12,5 si in celula
anodica pana la valoarea pH-lui de 1,0...2,5 cu amestecul ulterior al fractiilor. Electroactivarea zerului
deproteinizat se petrece in ambele celule concomitent [1].

Dezavantajul acestei metode este calitatea relativ joasd a produsului final, conditionata de
temperatura inalta de incalzire si de adaosul suplimentar al reagentilor chimici in celula catodica.

La fel este cunoscut procedeul de prelucrare a produselor lactate secundare prin izomerizare fara
reagenti la electroactivarea zerului dupa producerea branzei dulci de casa. Procedeul include separarea
preventiva a proteinelor si grasimilor din zer si electroactivarea ulterioara timp de 8...22 min la
tensiunea constanta de 30 V si temperaturi in limitele 50...100°C. Zerul se debiteaza in celula catodica,
iar In cea anodica - apa. Pentru intensificarea procesului de izomerizare a lactozei in lactuloza datorita
reactiei de formare a lactulozei concomitent dupa cele doua mecanisme cunoscute (L-A transformare,
regruparea Amadory) in celula catodica se adauga 1...5% de carbamida [2].

Dezavantajele acestui procedeu sunt: cheltuielile energetice inalte, conditionate de rezistenta
ohmica ridicata a lichidului anodic (apa), calitatea joasd a produsului final, predeterminata de intre-
buintarea reagentilor chimici suplimentari.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie consta in prelucrarea produsului lactat secundar cu
extragerea simultand a concentratului proteico-mineral si a produsului ce contine lactoza si lactuloza cu
continutul lactulozei inversate nu mai mic de 30...35%, cheltuieli energetice neesentiale si sporirea
calitatii produselor finale.

Procedeul de procesare a zerului include colectarea zerului, ricirea pani la temperatura de 5...10°C,
electroactivarea zerului in celula catodica a unui electrolizor cu diafragma cu debitarea unei parti a
acestuia in celula anodica la o densitate a curentului de 10,0...20,0 mA/cm?, separarea spumei de zerul
deproteinizat ce contine lactoza si lactuloza, dupd care din spumd se separa concentratul proteico-
mineral, totodata electroactivarea zerului se efectueazi la temperatura de 5...50°C.

Rezultatul constd 1n extragerea concomitenta a concentratului proteico-mineral si a produsului ce
contine lactoza si lactuloza, acumularea 1naltd a substantelor minerale utile in concentratul proteico-
mineral, reducerea cheltuielilor energetice datoritd micsorarii tensiunii curentului electric. Acest
procedeu este predeterminat de faptul, ca la electroactivarea in conditiile expuse se petrece disocierea
moleculelor, la care ionii de calciu pusi in libertate migreaza rapid prin membrana din celula anodica in
cea catodica. Acest fapt contribuie la innobilarea concentratului proteico-mineral cu substante minerale.

Procedeul propus se realizeaza in felul urmator. Zerul initial este colectat, depozitat, racit, separat
de praful de cazeina. Procesul separarii prafului de cazeina poate fi efectuat numai in cazurile, cand
concentratul proteico-mineral se extrage pentru utilizare in industria farmaceutica cu scopul obtinerii
fractiilor de proteina in concentratul proteico-mineral cu un grad de puritate mai inalt. Pentru industria
alimentara praful de cazeina este un produs foarte util §i nu necesitd separarea preventiva. Apoi zerul
este prelucrat in celula catodica a electrolizorului cu diafragma la densitatea curentului electric de
10,0...20,0 mA/cm? cu folosirea membranei de separare regenerabile, debitarea partiala a zerului in
celula anodica. Spuma, obtinuta la flotare ca rezultat al reactiilor electrochimice, este colectata si
prelucratd in campul fortelor masice cu separarea concentratului proteico-mineral si a produsului, ce
contine lactoza si lactuloza.

Exemple de realizare a procedeului.

Exemplul 1

Zerul initial colectat, depozitat este ricit pand la temperatura de 10°C, separat de praful de cazeina
si electroactivat in electrolizorul cu diafragma cu membrana din prelata la densitatea curentului electric
de 10,0 mA/cm? Spuma este colectatd si prelucrati sub actiunea fortelor masice pentru separarea
concentratului proteico-mineral, care apoi este uscat la temperaturi joase. Zerul deproteinizat este
indreptat la prelucrarea ulterioara. Continutul proteinei in concentratul proteico-mineral constituie
30...33% la valoarea pH-ului de 6,7...7,0. Durata electroactivarii constituie 40...45. Temperatura finald
a zerului prelucrat nu depiseste 27°C.

Exemplul 2

Zerul initial colectat, depozitat este ricit pand la temperatura de 10°C, separat de praful de cazeina
si electroactivat in electrolizorul cu diafragma cu membrana din prelata la densitatea curentului electric
de 20,0 mA/cm?. Spuma este colectata si prelucrati sub actiunea fortelor masice cu separarea ulterioard
a concentratului proteico-mineral, care apoi este uscat la temperaturi joase. Zerul deproteinizat este
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indreptat la prelucrarea ulterioara. Continutul proteinei in concentratul proteico-mineral constituie
59...62% la valoarea pH-ului de 9,4...10,6. Durata electroactivarii este de 20...25 min. Temperatura
finald a zerului prelucrat nu depiseste 40°C.

Exemplul 3

Zerul initial colectat, depozitat este ricit pand la temperatura de 10°C, separat de praful de cazeina
si electroactivat in electrolizorul cu diafragma cu membrana de ultrafiltrare la densitatea curentului
electric de 20,0 mA/cm? Spuma este colectatd si prelucrata sub actiunea fortelor masice cu separarea
ulterioard a concentratului proteico-mineral, care apoi este uscat la temperaturi joase. Zerul depro-
teinizat este indreptat la prelucrarea ulterioara. Continutul proteinei in concentratul proteico-mineral
constituie 54...56% la valoarea pH-ului de 9,2...10,2. Durata electroactivarii este de 20...25 min.
Temperatura finald a zerului prelucrat nu depiseste 35°C.

(57) Revendicari:

1. Procedeu de procesare a zerului care include colectarea zerului, racirea pand la temperatura de

5...10°C, electroactivarea zerului in celula catodici a unui electrolizor cu diafragmﬁ cu debitarea unei
parti a acestuia in celula anodicé la o densitate a curentului de 10,0...20,0 mA/cm®, separarea spumei de
zerul deproteinizat ce contine lactoza si lactuloza, dupa care din spuma se separa concentratul proteico-
mineral.

2. Procedeu conform revendicdrii 1, in care electroactivarea zerului se efectueaza la temperatura
de 5...50°C.
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