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Inventia se refera la industria produselor lactate si este destinatd pentru prelucrarea zerului, avand ca scop
imbunatatirea calitatii produsului final, si anume madrirea continutului de proteind in concentratul proteico-mineral
cu reducerea concomitenta a consumului de energie.

Este cunoscut procedeul de prelucrare a produselor lactate secundare, in particular a zerului intr-un electrolizor cu
diafragma, care include colectarea zerului, ricirea pand la temperatura de 5...10°C, electroactivarea in celula
catodica a electrolizorului 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, dupa care din spuma
se separd concentratul proteico-mineral, totodatd electroactivarea zerului se efectueaza la temperatura de 5...50°C
[1].

Dezavantajele acestui procedeu sunt utilizarea diafragmei din prelatd, ce necesitd cheltuieli suplimentare la
regenerarea ei §i procentul relativ mic al fractiei proteice extrase in concentratul proteico-mineral.

Problema pe care o rezolva inventia datd constd in marirea continutului de proteind in concentratul proteico-mineral
cu reducerea concomitentd a consumului de energie si obtinerea simultand a produsului ce contine lactoza si
lactuloza cu continutul lactulozei inversate de 30%.

Problema se solutioneaza prin aceea ca procedeul de prelucrare a zerului include racirea zerului pana la o
temperaturd de 5...10°C, electroactivarea zerului in celula catodica a unui electrolizor cu membrana ionoselectiva
cationicd, la o densitate a curentului de 10,0...20,0 mA/cm?, cu debitarea in celula anodica a unei solutii de ioni de
calciu cu concentratia de 1...2%, colectarea spumei obtinute §i separarea concentratului proteico-mineral de zerul
deproteinizat ce contine lactoza si lactuloza.

De mentionat, cd aminoacizii prezenti in zerul initial, formati ca rezultat al hidrolizei partiale a proteinelor in urma
prelucrarii lui, impreund cu substantele ce contin azot, actioneaza considerabil la izomerizarea lactozei in lactuloza.
Electroactivarea se efectueaza la densitatea curentului de 10,0...20,0 mA/cm?, pentru diferite concentratii ale ionilor
de calciu introdusi (1...2% CaCl,) si racirea zerului pana la temperatura de +5...+10°C. Procesul se finalizeaza la
temperatura de cel mult +50°C. Reducerea consumului de energie constituie 30...40% comparativ cu varianta
debitarii in celula anodica a zerului initial si utilizarea diafragmei din prelata.

Rezultatul inventiei consta in reducerea consumului de energie ca rezultat al cresterii concentratiei ionilor (cationilor
de calciu) in lichidul anodic, ceea ce duce la caderea tensiunii si, respectiv, a consumului de energie, precum si la
madrirea continutului proteic in concentratul proteico-mineral.

Procedeul propus se realizeaza in felul urmator. Zerul initial (ZI) este colectat, depozitat, racit, separat de praful de
cazeind. Mentiondm cé 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 proteind cu un
grad de puritate mai inalt. Pentru industria alimentara praful de cazeina este un produs foarte util si nu necesita
separarea preventiva. Apoi zerul este prelucrat in celula catodicd a electrolizorului cu diafragma la densitatea
curentului electric constanta in limitele 10,0...20,0 mA/cm? cu utilizarea membranei ionselective cationice de tipul
MC-40, iar in calitate de lichid anodic se folosesc solutii ce contin diferite concentratii ale ionilor de calciu (1...2%
CaCl). Spuma, obtinutd la flotare ca rezultat al reactiilor electrochimice, este colectata si prelucratd in campul de
forte cu separarea concentratului proteico-mineral si a zerului deproteinizat. Concentratul proteico-mineral se usucéa
la temperaturi joase, de exemplu prin liofilizare, iar zerul deproteinizat cu continutul lactulozei inversate peste 30%
este expediat la prelucrarea ulterioard. Temperatura prelucrarii zerului nu depaseste +50°C. Consumul de energie se
reduce cu 30...40% In comparatie cu cazul cand in calitate de lichid anodic este utilizat zerul initial.

Exemple de realizare a procedeului

Exemplul 1

Zerul, initial colectat si depozitat, este racit, separat de praful de cazeind si electroactivat in electrolizorul cu
diafragma cu membrana ionoselectiva cationica de tipul MC-40 la densitatea curentului de 20,0 mA/cm®. in celula
anodicd este debitata solutia de 1% CaCl, in zerul deproteinizat. Spuma obtinuta este colectatd si prelucratd sub
actiunea fortelor de masa pentru separarea concertatului proteico-mineral, care apoi se uscd la temperaturi joase.
Zerul deproteinizat este expediat la prelucrarea ulterioard. Continutul proteinei in concentratul proteico-mineral
constituie 58...60% la valoarea pH-ului de 8,0...10,00. Durata electroactivarii constituie 20...30 min. Temperatura
finala a zerului prelucrat nu depaseste +45°C.

Exemplul 2

Zerul, initial colectat si depozitat, este racit, separat de praful de cazeind si electroactivat in electrolizorul cu
diafragmd cu membrana ionoselectiva cationica de tipul MC-40 la densitatea curentului 20,0 mA/cm®. In celula
anodica este debitata solutia de 2% CaCl, in apa distilatd. Spuma obtinutd este colectatd si prelucratd sub actiunea
fortelor de masa pentru separarea concertatului proteico-mineral, care apoi se uscd la temperaturi joase. Zerul
deproteinizat este expediat la prelucrarea ulterioara. Continutul proteinei in concentratul proteico-mineral constituie
67...70% la valoarea pH-ului de 7,50...9,50. Durata electroactivarii constituie 20...30 min. Temperatura finala a
zerului prelucrat nu depaseste +45°C.



